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Der  Jnhali  von  Jfaiharina  Pn 
j.    „Jfaushaliungsk^nde"     umfassi     den 
^   ffccn^en  häuslichen  Jjeruf  der  Srauen, 
Wirisdiafierinnen  und  Diensiboien. 


unb  TÜhtxi. 

materiale,  $ 

JKeU 
fertigung  üo 


it^etlung  bet  Seit 

^agüc^feit.  IBrentt' 
:g  Don  Ungeziefer. 

Aoffung  unb  9[n« 

•lt. 

toffe.  Skoedmägige 


v^cyu    ,  len  nnb  Sfntagen. 

^ran!eni)ftege.  &Ufetei{hmg  Bei  ttnglüdSfSnen.  Über  vtoqnntg  vno  ^etränfe  für  ^anfe. 
S3af(!^unqen  unb  8ftber. 

kwUtpfU^t  $tbtptt\\6^  $f(eae  ge{unber  unb  franfet  itinbet.  @orge  ffir  9(ugen 
unb  gä^ne.  ^ie  erfle  d^ie^ung  unb  geiftige  (Enttoidlung. 

Smettt  ^Lbt^eUnng: 
Knlettnita  f/x  bett  J^SuiSlii^eit  @efi^aftett* 

186  Cetteii.  (jfn  Semtoanb  oehuiben  K  1*60,  mit  !|3o{tiufenbung  K  1-80. 

^er  9fR4feii,  ^etfife  nnt  'ä&eneQmeti  »er  pienUmaädieti.  @tanbe9))f(i(!^ten. 

fSermietnng  üon  3^t  unb  ftraft.  8gg|riiHlMMHBiMBSA4t^^iIe  häufigen 

—    -   -jfeü.  über  «^rlic^feit, -^ 
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Prafc 

Jiaushaltungskf^nQ 


J)ie    „J(aushaltungsk^nde"    bildet 
^nen  verlässlichen  und  erprobten  J^ath- 
fi^^er  in  allen  Tragen  der  J(auS'  und  •JT 
llandwirtsdic^. 


aUtsiilliuii  ha  '^$tnwfi.  %a9  tagli^e  ^uftSitmen.  Setfa^ren  Beim  gx 
t\äfai  9arinigen  bex  fl^iutng  uitb  ber  (Sinru^tung. 

"^titnäiltM  un»  ^iittiifl.  Se^anblung  ber  Sanq)en.  gtoedmägigeS  ^ei^ev 
£)feit  unb  ^erbe.  Sotfu^t  toegen  gfeuerSgefa^r. 

'S&e^icnititg  6etm  ^ptiltn.  i)ad  Xafelbeden.  S3ebienung  o&l^xenb  \>t»  (EfienS 
X^e  unb  anbeten  Ü^elegen^etten. 

pie  IttttfcnarBetten.  Otbnitng  unb  9leinIi(!^feU.  iBe^anblung  unb  nötige 
»enbvng  bec  (8t\ä^mt  unb  ber  fti^engo^t^e. 

5ie  erße«  '2?f«tif e  p«m  Äodieu.  über  @u<)J)en,  @auccn  unb  ®emüfe.  ©cl^ 
lutta  beS  SfUifdbeS.  Übet  dxa^,  9»il^-  unb  einfache  äJle^lipeifen.  Bpo^amt  unb  ^ 
inat^e  JBermenbttnii  mannet  92a]^tungi^{ioffe  unb  bet  ©eroür^e. 

^etMtm  fciw  c^mEmfen  diu  <^e6en$iniftern.  §Uimtx6^n  t>m  guter 
fcblecQter  %dcq%* 

^dnigeu  9$t  ^afdfe  nnk  iHreUung.  W^\ä^tn  ber  ipaud»a{(i)e.  Seige 
fStbige  $utn)af^e.  IDoi^  9l))t)retieren  mit  (Blansprfe.  $u|en  Derfdftebener  ^äfc^e. 
bringen  Uon  gflecfen.  Sad  t&glid^e  Steinigen  ber  ^leibung. 

Jtfieiten  an  9<r4e  nn^  iUei^nng.  S^cttigfelt  ber  Arbeit.  «uSbeffem  unb 
nta^^en  einfo^et  ftn^üge. 

Jlinfterpfege.  Srnäl^tung  unb  IBe^anblung  fleiner  fiinber.  Ubenoac 
gtl^^etet  ftinbet. 

frittt  3lbti|(ilnn$: 

SnlettnuQ  jut  gfi^rung  bet  9Btrtfi^aft  auf  beut  Sanbe. 

868  deitai.  9»  flctetoanb  gehmben  K  2*80,  tntt  ^onftufenbung  K  8- 10. 

dttiialt: 

Pie  'Sftetofnng  ket  3Rr<nen  im  UnKi(f en  i^auslaffe.  93i(^tig!eit  Don  St 
niffen  bei  ubenoa^ung  ber  mbeiten.  (SinfCuiS  auf  (Sebeifien  Don  SBirtf^aft  unb  Sfai 

per  j»an$garten.  Cobencuttur.  @intf|ci(ung  unb  loearbeitung  beS  dtemfifegai 
tbtiage  Don  Treibbeeten,  ©amengud^t.  Slumencultur.  BtDedmftBige  IBe^^anbluni 
^Bcercttobjted,  bed  SBeinftoded  unb  ber  Dbfibäume. 

^übfidie  nn6  f(|d(fi($e  "Spiere,  gfütterung  unb  SBartung  ber  ^auSt^iere. 
fKiIten  bei  (Erftanlung.  3>ie  ^flügel^uci^t.  ^ebinaung  xum  (^ebei^en  oer  ^Bienen 
t^f^  SXittel  gegen  ginfecten  unb  anbere  ft^ti^e  ^tere. 

'3(e(an6runa  nn>  JlufßevaQrung  (er  c^rgeugnilTe  ^e  ^orrat^Mume. 
bottung  ber  ^kmilfe  fiber  SBintet.  SSermenbung  oon  £b^  %um  Xrocfnen,  @infj 
fftr  Obftmein  u.  f.  to.  iHe  i^llenoirtfcbaft,  ^Bereitung  Don  (Sfrtg,  gebrannten  Wi 
Sifdren  unb  @enf  fftr  htn  ^uSbeborf.  %it  SDlildbtofrtfd^aft.  (Srscugung  guter  S 
^laSftm  ber  @<]^toeine,  fH&ud^ttn  htS  Sleif^eiS,  {Bereitung  Don  mrflen,  @eif e,  € 
für  ben  eigenen  IBebarf. 

Pic  ^iusgefpinSe.  ^nbou  unb  guric^tung  Don  Sein  unb  $anf.  @))inneii 
Slei^en.  IBertoenbung  ber  ©tbafwoHe.  SvL&^t  ber  Setbenraupen. 

Ple  ^mtsopiileb  «tf  kern  cSanöe  Sldtl^tge  aJlebicamente  unb  unentbel 
5Borrft£9e.  ftnioenbungberäRebicamente.  Sammeln  u.  Stoßen  l^eimif^er  SCr^neipfti 

%la  Hü  3M|filti|fi  in  eiifM  |til  elegtit  iriiiihi  K  C*— ,  »it  9Q|l|iftiibii|  K  6* 
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l§)fP> 


Won  btefem 

J^^bnift  tpt  avcäf  eine 

ttaltemfi^B  fiberrefemg  erf^enen, 

xozlf^t  m  oierfcr  Jluflage 

unter  bem  Ciiel 

di 

Caterina  Prato 

fjoroo^I  ntm  ber  fßierIajt0-SutItIianirIun0 

,$fHria*  in  Äraj»  wie  aut^  buri^  febe 

anbete  beutfii^  ober  üalienifx^ 

ßiui^^ranbhmg  {U  be{ie^en  ipL 


Drrti  Irtofdi.  K  4-80  =  itw  5V« 
ieli.K6--=*Jta6Vt 


JRtGSgeiebfjuel  mü  bent  Cljprenlrttyltnn  (^9i^ßer  J^reis)  an  bec  IL  ^Infemaf. 

Hoij^lumP-JütapBlümg  in  IDten  1898  unb  mü  btr  Sulbrenen  HlebraiEe  an 

ber  Infernal  Jütsßemmg  in  Crie|f  1898. 


tiM^ 


ifaltentfi^e  ÄbBrrBfomg  tx\ä)itmn, 

xoü^z  m  xjterfcr  Buflagc 

mdtt  bnn  Ciiel 

di 

Caterina  Prato 

»SfUria*  in  Äraj»  wie  au^  i^wri^  febe 

anbBr«  beuifii^  ober  ttalißntfx^ 

ßiu^^anbhmg  {U  bepel^en  ip. 


Drtliln;ord|.K4-80  =  ii«5V« 
leHKfr— =^Jta6Vt 


(!>5^?JA5 


XiUEgeitbfjiisl  mü  btnt  d|i'i^u)^i)ilinn  (^Bt^psr  j^tsis)  an  bet  IL  ^Tderttai, 

Hoij^fumß-JütftPBlümg  ht  IDien  1898  unb  mü  ber  •0lbrenjm  HlebaiEe  an 

bsr  ^Internat  Jüt«]leEung  in  Crte|f  1898. 


l^a«  200.000pc  Cxemplar 

würbe  1899  für  biß  Biblioffrßft  Hfjrßr  k*  u.  k*  l^ol^eit  bcr  burdjlaudjtigjlßn 
^rau  Cri^i^rioöin  llKaria  lof^plia  fjuIbtJoUB  angenommen. 


^ret0-§ttetkenttttn0en : 


KocMciiN$f-9lii$$telliiNg 
der  eesellscbaff  vo«  blaveN  Krevse 

}ur  pttraUle  mit  Im  goUr.  |ialine. 


KocMcMNSt-JliisitelliiNg  Bade«  i$97s 


KocbkuNSt-JliisstelliiNg  Criest  i$9$t 


iHternatiONale  KocAktiN$t-Jlii$$tclliiNg 

fjreniiilikiin  (IjödillBr  Jms). 


3>ic 

Süddeutscbe  Httcl)^- 

SufamtnengefteSt  t)on 

(igdle  von  jSdieiger). 
©ereifert  unb  ^crau^gcgcBcn  öon  bereu  ©nfclin 


^xto^cj^icC^ttct  tiait  crft^n  "^xeifctx. 


Uieniiidarei$$ig$te,  a»eriial$  ver»merte  mia  vermehrte  Jliifiage* 

219.  bis  223.  ^anftnh. 


-^«a-^ 


©crlagsburfjl^anblung  „/§ft;rta'^ 
1903. 


BERNÄWD  MH% 

2(ttc  9flec^te  öotbel^aUen. 


ft'.  f.  Untberritftt3'-!öudibru(!crfi  „^ti)x\a",  OJtnü. 


.gs^v^^^jy — ^Rt — ^r 


^firettttatt,  6<r  i|tttOTtna<»i6m<f  t»on  6«  '%txlapH0Mbtxini. 


Uotrwort  jur  fttttfttttbjmanji0|len  Jlttflaje* 


l^ci  ©elcgcn^cit  bcr  ^erau^gabc  ber  26.  Auflage  bicfcg  Sud^cS, 
welcher  ein  äbfafe  öon  163.000  ejemplaren  öorau^gcgangen  ift,  fei  mir 
eine  SRudCfc^au  auf  ben  6ef^eibenen  Slnfang  begfelben  im  Sa^re  1858 
geftattet. 

@ine  ©ammlung  t)on  betoS^rten  fiod^recepten,  ju  iDeld^er  ic^  fd^on 
beim  Soc^enlernen  burc^  genaue  Sluffd^reibungen  htn  (ärunb  gelegt,  unb 
bie  id)  im  Saufe  öieler  3a^re  t^eifö  für  ben  eigenen  ©ebrauc^,  tl^eite 
au^  Sntereffe  für  ben  ©egenftanb  oermel^rt  unb  überfid^tlic^  georbnet 
^atte,  gicng  in  einem  au^gebe^nten  SBefanntenfreife  öon  §anb  ju  §anb, 
toa5  jur  golge  ^atte,  bafS  ic^  immer  häufiger  unb  bringenber  jur  2)ru(f- 
legung  berfelben  aufgeforbert  würbe.  S0ieine  anfänglichen  Sebenfen  lüegen 
ber  großen  Qaf)l  fd^on  üor^anbener  unb  immer  neu  erfd^einenber  Sod^«- 
büc^er  toic^en  ber  ©rfenntni«,  bafg  bie  übertoiegenbe  SWe^rja^I  berfelben 
ben  an  fie  ju  fteöenben  Slnforberungen  nur  mangelhaft  entfpra^  unb 
in^bcfonbere  bie  93ebürfniffe  ber  Slnfängerinnen  unb  ben  Qtoed  be^  ©elbft«» 
untetrid^teg  gänjlic^  au^erad^t  liej^. 

©0  entfc^lofä  id^  mic^,  meine  ©ammlung  buxd)  ben  2)rud£  meiteren 
Sreifen  jugdnglid^  ju  machen,  nac^bem  ic^  mid^  mit  erfahrenen  ^augfrauen 
berat^en  unb  ben  Snl^alt  möglid^ft  oerüollftänbigt  ^atte. 

SWein  ^auptjmet!  war,  biefe  Slrbeit  ate  „fieitfaben  für  Slnfängerinnen", 
üorjüglic^  für  ange^enbe  ^au^frauen,  braud^bar  ju  mad^en.  9tu^  biefem 
@runbe  i^aU  \d)  bie  ©peifeöorfc^riften  nur  für  eine  fleine  ^ßerfonenjal^l 
eingerichtet  unb  mein  Slugenmerf  |auptfäc^lic^  ben  93ebürfniffen  beg  ajfittet 
ftanbeS  jugetoenbet.  Sluc^  ber  iitel  „3)ie  ©übbeutfc^e  Äüc^e"  foQte  bie 
felbft  gezogenen  ©renjen  erfid^tlic^  mad^en.  2)iefer  Jitel  erfc^eint  gegen^ 
wartig  wie  ein  ©ewanb,  bem  ber  SCräger  berfelben  entwac^fen  ift,  unb 
er  §at  je^t,  ba  mein  S5ud^  wegen  feiner  SReic^l^altigleit  f^on  lange  fein 
SZationatSoc^buc^  mel^r  ift,  nur  infoweit  Oiltigfeit,  aU  t^atfäd^lic^  in 
©übbeutfc^lanb  bie  Slationalfpeifen  öielcr  SBölfer  auf  ben  ©peifejetteln 
fielen.  (Sine  änberung  be^  iitelg  toäre  aber  ebenfo  unjwedtmagig  atö 
übcrflüffig,  ba  ba^  publicum  fi(^  längft  gewöhnt  l^at,  ba«  93uc^  furjWeg 
^bie  ?ßrato"  ju  nennen. 

©c^on  ber  ©rfolg  ber  erften  wie  ber  i^r  rafd^  fotgenben  näd^ften 
Auflagen  übertraf  meine  fül^nften  Erwartungen  unb  fpornte  meinen  Sifer 
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immer  mel^r  an.  Sd^  fammette  aQe  Urtl^eite  unb  fud^te  ben  aui^eff^rod^enen 
SBünfd^en  tl^unlid^ft  geredet  )u  loerben. 

2)iefe  Qü)x]6ienx&nme,  toeld^e  itoti  Kuflagen  trennten,  loaren  mit 
@i(i^ten,  ©ammetn  unb  SSerfud^en  au^efflOt;  benn  id^  nal^m  feine 
neuen  ftoc^rece):)te  auf,  toeld^e  ic^  nid^t  felbft  er))ro6t  ober 
bur^  pxattx^<i)t  Hausfrauen  l^atte  berfu^en  (äffen. 

S(uf  biefe  SSeife  iDurbe  ber  Sn^alt  immer  mel^r  bereid^ert,  to&^renb 
ber  SSuc^umfang,  um  eine  ^eiiSerl^bl^ung  ^intanju^alten,  m&glid^ft  un- 
t)er&nbert  bleiben  mufSte.  2>iefe  bei  jeber  9(uflage  neu  vorgenommene 
2)urc^fic^t  geftattete  eine  immer  jmedbn&ligere,  leichter  öberfc^aubare  @in« 
t^eilung  beiS  (Sanjen. 

S(te  aber  baiS  )Bud^  in  immer  weiteren  ftreifen  in  aQen  ©c^i^ten 
ber  93e):»ölferung  fid^  einbürgerte  unb  über  bie  ©renken  bed  engeren  SBater« 
lanbeS  l^inaud  feinen  SBeg  gefunben  l^atte,  fteigerten  fic^  bie  %nf):)rfid^e 
in  fold^em  3Ra^t,  bafiS  auc^  bie  räumliche  99efd^r&n(ung  nid^t  me^r  feft« 
gel^atten  n^erben  fonnte,  na^bem  t&ngft  ber  Stal^men  eined  „SeitfabenS 
für  ainf&ngerinnen"  überfd^ritten  toar. 

@c^on  in  ber  fed^Sten  9(uf[age  fanben  bie  @efe^e  ber  (Sl^mie  unb 
©efunb^eitiSlel^re  in  i^rer  Slnmenbung  auf  bie  ^oc^funft  SBerfidCfid^tigung. 

2)ie  ©infü^rung  bei?  metrifc^en  SRalc«  erforberte  bann  eine  öoff* 
ftänbige  Umarbeitung.  (Sine  t)on  mir  entworfene  furje  Umrechnungstabelle 
biente  baju,  ben  Übergang  }u  erleid^tem. 

Unter  aQen  Umftanben  behielt  id^  ben  anf&ngtid^en  ^auptjtoedE,  ben 
beS  @eIbftunterrtd^teS,  ftetS  im  S(uge.  3lud^  in  ber  26.  Auflage  toerben 
toie  in  ber  erften  alle  jene  Äfic^enauSbrfidEe,  Vorarbeiten  unb  §anbgriffe, 
toel(^e  jleber  praftifc^cn  Äöd^in  geläufig,  Anfängerinnen  bagcgen  oft  ganj« 
li^  fremb  finb,  im  (^M  „»orfenntniffe"  au8ful^rUc^  crflärt.  3)iefeS 
ift  für  alle,  bie  mein  83ud^  benüfcen  tooQen,  bon  größter  SBid^tigfeit,  ba 
bie  Äoc^recepte  nur  auf  ®runblage  beSfelben  öerftänbUc^  finb;  benn  eS 
toar  not^loenbig,  aQe  ®runbformen  beS  Äod^en«  unter  biefem  litel  ju 
bereinigen,  um  enblofe  SBieber^oIungcn  gu  öermeiben  unb  ben  SRaum  für 
SBid^tigere«  frei  ju  l^alten.  (Sbenfo  toid^tig  ift  tS,  bort,  too  mel^rere  ©peifen 
unter  einem  litel  bereinigt  finb,  ben  erften  äbfa^,  ber  fid^  oft  auf  alte 
bejiel^t,  ju  lefen. 

S)ie  feit  ber  21.  Auflage  im  Änl^ange  befinblid^en  einfad^en  Qdä)» 
nungen,  toeld^e  bie  Sage  unb  3:^ei(e  be«  Dc^fenfleifd^eS  erfid^tlid()  mad^en, 
tourben  in  ber  26.  burd^  beffere  ^^i^wungen  unb  eine  fc|öne  garben» 
tafel  ergänjt. 

Muc^  bie  gifd^tafel  unb  bie  befonber«  gelungene  garbentafel  efsbarer 
©c^toämme  finb  ausführlich  erftärt  unb  toerben  gleich  ben  bie(en  im  Zt]ct 
gebrudEten  Slbbilbungen  befonberS  ^Anfängerinnen  n^iQfommen  fein. 
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ObtDoffl  id)  beftrebt  voax,  ^tmbxooxttt  mögßd^ft  ju  Dermetben, 
muffte  i^  bod^  t)iele  beibel^atten,  bie  in  ber  S(uigbrudEdtoeife  ber  ^od^funfi 
fo  oonfommen  eingebürgert  ftnb,  bafiS  id^  fte  fd^on  avii  SlüdEfid^t  auf  bie 
gro^e  QafjH  ber  J8eruf8föc^innen,  toelc^c  fic^  meine«  SBuc^e«  bebienen, 
nic^t  toeglaffen  tonnte.  2)ieiS  gilt  ouc^  t)on  ber  99eibe^altung  mand^er 
öfterreic^ifd^en  ^ot)in}iaIi«men.  @elbft  ber  ftiliftifc^en  Sonect^eit  ntufSte 
(ä>  unb  }U  ein  0):)fer  gebrad^t  koerben. 

(£in  nur  oberftfi^tid^er  SSergteic^  ber  1.  3luf(age  mit  ber  25.  toirb 
ergeben,  bafS  ber  fiugere  Umfang  be«  89uc^e«  um  mel^r  ali  bai  2)o))peIte 
üergrögert  ift,  mfi^renb  eine  genaue  3)ttrd^fid^t  be«  Snl^alte«  eine  nal^eju 
Dierfad^e  ^ermel^rung  beiSfelben  nad^n)eidt  2)ied  U)urbe  erm&glid^t  burd^ 
eine  peinßd^e  SluiSnü|ung  jebe«  ^anmeS,  bnxd)  bie  (Sin^ie^ung  oieler 
einzelner  ©peifenamen  unter  je  einem  ^aupttitel  fotoie  burt^  bie  JBer* 
einigung  aller  grunblegenben  Äoc^recepte  im  ßapitel  „SSorfenntniffe"  in 
ber  SaSeife,  baf«  $.  85.  bie  ©ereitung  aller  Jeiggattungen,  aöc  «rten,  in 
mel^n  ber  ^uder  jur  Serioenbung  fommt,  u.  f.  f.,  ^ier  au^fü^rtid^  be« 
^anbelt  finb,  tofi^renb  fie  im  lejte  ber  ©jjeifen  nur  genannt  mcrben. 

gerner  burfte  id^  nac^  bem  ©rfc^cinen  meiner  „^aui^^altung^funbe", 
meldte  auc^  bem  l&nblid^en  ^auiS^alte  einge^enbe  89eac^tung  fd^enft,  in 
ber  ^©ubbeutfc^en  Äü^c"  bie  Sntereffen  be«  ftfibtifd^en  ^au«^atte«  aücin 
int  8uge  bel^alten,  tnoburc^  (Sopitel  loie:  „Slufben^al^ren  unb  ^rodCnen  Don 
Dbft",  „aJWIc^tt)irtf(^aft\  ^Slfiud^em  be«  gleifd^e«''  unb  anbcre«  me^r 
öon  felbft  entfielen. 

92ac^bem  aud^  meine  „^an^l^altungiSfunbe''  gegento&rtig  bereites  in 
16.000  ^emplarcn  verbreitet  ift,  burfte,  toai  bort  öom  ©tanbpunftc  ber 
(Scfunbl^eitÄle^re  über  bie  ©peifetoa^l  für  jlebeö  Seben^alter,  für  ®efunbe 
unb  für  Jhanfe  erörtert  ift,  in  ber  ^©flbbcutfd^en  Äüc^e''  nur  angebeutet 
unb  manche«  anbere,  toa«  bort  g.  8.  öon  ber  «ufbeipa^rung  ber  Sebenö^ 
mittet  im  großen  gefagt  ift,  gang  loeggelaffen  werben. 

3n  bem  ©ebanfen,  baf«  burd^  mein  9ud^  ba^,  toa^  xd)  für  nü|ti(^, 
gut  unb  notl^menbig  erfannt  unb  ju  beffen  Verbreitung  id^  meine  beften 
ftrfiftc  unb  Senntniffe  eingefe^t  l^abc,  ein  (Semeingut  öon  fo  öieten 
3iiufenben  geworben  ift,  liegt  ein  f^öner  Sol^n  meine«  ©treben«  unb  eine 
reic^tic^e  (Sntfd^äbigung  für  alle  Slrbeit^mül^en.  Sbenfo  erfüUt  e«  mid^ 
mit  ftotger  f^eube,  baf«  bie  SSerbreitung  meine«  89ud^e«  immer  nod^  im 
Sac^fen  begriffen  ift,  baf«  e«  nid^t  nur  über  Öfterreic^  ^inau«,  fonbern 
fogar  auger^alb  (Eurof)a  überalD^in  ben  äBeg  gefunben  ^at,  n)0  2)eutfd^e 
»o^nen,  bie  beutfc^en  S9raud^  unb  beutfd^e  ®e)oo^n^eit  feftl^alten. 

98a^r§aft  l^ergerquidenb  aber  finb  bie  mir  t)on  nal^  unb  fem  münblic^ 
unb  f^riftlid^  jugefommenen  ja^lreic^en  ©exoeife  banibarfter  Änerfennung. 

®raj,  SWai  1896. 
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Hortnort  jur  eltttttibbrei^löflett  ^Ittfla^e* 


Stn  ^erbftc  ie^  öorigcn  3o^rcö  »urbe  bie  30.  Auflage  ber  „©üb= 
bcutfdjcn  Äüc^c"  in  7000  ©fcmplarcn  ausgegeben.  Äaunt  fünf  SRonote 
fp&ter  ntelbete  mir  bie  SSerlagdbuc^^anbtung,  bk  SBorrätl^e  giengen  \o 
xa\d)  ju  ßnbe,  baf«  ein  SReubrud  fofort  üeranftoltet  »erben  muffe.  Soll 
aufrichtiger  greube  über  biefen  neuerlichen  glänjenben  öetoeiiB  ber  Srauc^- 
barfeit  meinet  SBuc^eg  übergebe  ic^  ^iemit  biefe  31.,  forgfaltig  burc^gefe^ene 
Auflage  begfelben  ber  Öffentlic^feit. 

®§  gereicht  mir  auc^  jur  SBefriebigung,  mittl^eilen  ju  fbnnen,  bafö 
öon  ber  italienifc^en  Überfe^ung  beg  Soc^buc^eiS  bemnäc^ft  bie  öierte 
Sluflage  erfc^einen  ruirb,  öon  meiner  „^^auS^altungSfunbe"  aber  bie 
ftebcnte  Stuf  läge  fc^on  im  vorigen  Saläre  auggegeben  merben  fonnte. 

®raa,  3uni  1901. 


Hortnort  jur  mtunhhni^i^fitn  Auflage* 


3)er  rafc^e  Äbfa|,  meieren  bie  31.,  im  Suni  1901  erfd^ienene  Sluf* 
läge  ber  „©übbeutfd^en  Äüc^e"  gefunben  unb  in  welchem  ic^  ben  beftrn 
93emet§  für  bie  93rauc^barfeit  beS  Suc^e«  erblicfe,  erfüllt  mic^  mit  aaf-- 
ric^tiger  greube.  3c^  ^abe  aud^  bie  34.  Sluflage  grünblid^  unb  gem  'fcn* 
l^aft  burc^gearbeitet  unb  burc^  biele  neue,  er^jrobte  Kecepte  berüollftai  oijt 
unb  übergebe  fte  ber  Öffentlid^Ieit  mit  bem  SBaufd^e,  e§  möge  i^r  :iHe 
ebcnfo  freunblidje  ?lufnal^me  jut^cil  tnerben,  alö  fie  bie  frül^eren  Sluflc^en 
erfahren  ^aben. 

SBien,  gebruar  1903. 

3it  l^vxAxx^g^tlftxxr 


^ox^enntniffc. 


Übn  JKag  unb  (üetoidit 

^ie  ©pcifeöotf^riftcn  btcfc«  Äoc^bud^cö  ftnb  ungcffil^r  auf  öicr 
$erfonen  bered^net;  bod^  etleibet  biefe  Siegel  manche  ^ui^nal^me.  ÜJlan 
nimmt  meniger  ober  mel^r,  je  nad^bem  eine  aßa^Ijeit  anS  t>itUn  ober 
»enigen  ©eri^ten  befielet  ©peifen,  »elc^e  aud^  latt  $u  genießen  finb, 
fommcn  oft  in  grb^ercm  ?(u3ma§e  öor;  aud^  fte^en  ©eflügel  unb  anberc 
Jlcifd^ftüdEc  außer  SerfjaltniS  ju  biefer  3^^^. 

Sttt  allgemeinen  red^net  man  für  öicr  5ßerfonen  V«  Äilo  big  ju 

1  ftito  SHinbfleifd^  (jum  SBraten  me^r  atö  jum  Sieben),  koeniger  ^on  ^aSb^, 
©c^tocinS-  unb  @d^5pfenbraten.  ®n  ^afenrüden  genügt  ungeffil^r  für  6, 
ein  Stapam  für  4  bi«  6,  ein  3nbian  für  8  biö  12,  eine  ®an«  für  6, 
eine  Snte  für  2  biiS  4  unb  ein  SSratl^ul^n,  eine  @d^ne))fe  ober  bergleid^en 
für  2  ^erfonen.  äSon  f^fc^en.Iann  man  ungef&l^r  V«  ^io  für  eine  ^fon 
red^nen.  Son  äBeijenmel^I  nimmt  man  für  4  ^erfonen  ju  9ätbeln  in  ber 
^jOppe  beiläufig  3  3)eciliter  (unb  1  Si  ober  2  S)otter),  ju  folc^en  jum 
5Jlüf(^maljen  7  3)eciliter  (unb  2  (Jier  foioie  ein  »enig  SBaffer),  für  ©d^morn 
%  fiiter,  für  ©peifen  öon  ^fenteig  V«  Sitcr  ober  28  a)ela.  JBon  $eiben- 
wel^l  nimmt  man  ju  ©terj  7  S)eciüter,  öon  Steig  ober  (Serfte  ju  ©u^jpc 

2  2)cciliter,  ju  SKfotto  ober  Kitfd^er  4  3)eciUter,  üon  §ü(fenfrü^ten  für 
3ufpeife  V«  Siter,  t)on  ^tt  unb  SRel^t  }um  Einbrennen  don  ©emüfe  j|e 
2  big  3  SfgI5ffefoon,  )u  ©aucen  ettoag  mel^r.  genauere  Angaben  laffen 
ft(^  nid^t  gut  mad^en.  3n  jjebem  ^augl^alte  mirb  man  balb  bur^  bie 
iSrfal^rung  lernen,  ba«  ri^tige  3Dla§  ju  treffen. 

SBenn  ein  Söffefeoß  afe  STOag  angegeben  ift,  fo  l^at  man  barunter 
einen  (gfgföffcl  ju  oerftel^en.  SBei  gett  ift  meift  ein  SöffetooII  trodfenen 
gettcg,  bei  Qvidtx  ober  STOel^t  ein  nid^t  ftarf  gcl^äuftcr  Söffet,  bcm  (Setoic^te 
nadj  citoa  16  big  20  ®ramm  (ein  alk§  fiotl^)  gemeint. 

SBenn  ©emmetn  (2Bei§brote)  nac§  ber  ^ö^I  angegeben  finb,  fann 
man  für  je  ein  ©tüdt  fünf  !S)e!a  im  ©emic^te  anneiimen. 


Sei  aWel^tfpeifen  unb  Sadtuerf  l^abe  id^  bic  Sier  mauc^e^mal  nad^ 
©etoic^t  angegeben,  um  baS  SSerl^ättni^  berfelbeu  }u  Qvidtx  unb  SWel^l 
genauer  ju  beftimmen,  ba  bie  t)er)c^iebene  (Srö|e  ber  Q^et  einen  nic^t 
unbebeutenben  Unterf^ieb  int  &emd)tt  bebingt  unb  äberbieiS  frifc^e  fd^toerer 
finb,  ate  öor  längerer  3^it  gelegte,  ffig  finb  j.  ©.  3  gro§c  ^ül^ncreier 
ungefäl^r  19  3)ela,  8  Keine  beiläufig  12  3)efa  fc^ioer,  toeS^alb  man  für 

3  getDöl^nlic^e,  mittelgroß  Qrier  ein  ^»id^t  ))pn  15  S)efa  (ober  8  Sotl§) 
annimmt.  SOSenn  e^  l^eigt:  3  ober  4  @ier  fc^mer,  fo  toirb  bie  genannte 
ßal^l  öon  (Eiern  at«  ®e»id^t  öertoenbet;  »enn  ti  aber  }.  ©.  l^eifit:  16  S)ela 
@ier,  fo  fuc^t  man  boS  genannte  ^mid^t  burd^  größere  ober  fleinere  ®ier 
l^erauäjubringen  unb  öerwenbet  biefelben  bann  jur  ©peife.  Sei  SSerme^rung 
einer  ®peife  ift  ed  immer  am  fic^erften,  jebeiS  ®i  mit  5  3)ela  ju  beregnen. 

Sei  ber  Umred^nung  in  ba^  neue  3Rag  unb  ®etoic^t  muffte  id^  mid^ 
an  bie  auf  bie  alten  (£imente  unb  ®en)id^töftüc{e  entfaUenbe  SOtenge  l^alten, 
um  baS  erprobte  Ser^ättniS  ju  ben  (Eiern  nic^t  }u  ^er&nbern,  unb  au^ 
biefem  ®runbe  ben  ßel^ntelliter  (S)cciliter)  anwcnben,  »eil  bie  ^el^^tl^eitung 
mel^r  atö  bie  Halbierung  bem  alten  SRage  entfpric^t.^)  2>er  ^eciliter  ent^ 
l^ält  nur  um  einen  (Efdlbffel  me^r  ate  ein  IBiertelfeibel,  mei»l^alb  2  S)eci^ 
liter  ffir  V»  @eibel,  3  für  ^1*  @eibet  gelten  fönnen,  menn  man  fie  fd^mai^ 
mifÄt,  unb  3V«  SDeciliter  einem  ©cibel  gleich  finb.  ^uwi  Sergleic^e  mit 
ben  alten  aRagen  unb  ©ewic^ten  biene  nad^ftel^enbe  Tabelle:  ^-r 

4  ©eibel  finb  nic^t  ganj  .    .    .  IV-»  ßiter,       genau 1*41 

3      „      finb  ttm»  mel)t  a(g  1      Sitcr,  1-06 

2      „      finb  gleid^     ....  7      3)eciliter, 070 

Vl'2  „      finb  ettoa«  mel^r  ala  ^1-2    fiiter,         , 0*63 

1      ,,      ift  etnja^  tocniger  ate  4      S)ecititer,    „       0'36 

«/4     „      ift  beinahe     ....  3      S)cciliter 027 

1/2     „      ift  etmaä  weniger  aU  2      Seciliter, 0-18 

1/3     „      ift  mel^r  ate  ...    .  1      Deciliter, /  013 

1/4     „      ift  etwa«  weniger  ate  1      5)eciliter,    .,       0*09 

Vs     „       ift  etwa«  weniger  ate  V.j     5)eciliter,    , 0-(34 

1  ejötöffel  geftrid^en  öoO     .    .  1      (Sentiliter,   „       0-01 

^)  ^ie  Viertel"  utib  i^(^teUücr»(£iineitte,  mid^t  btii  getvo^nteu  ^red)nen^  ber 
greife  mcficu  Beim  Älemöexfaufe  eingeführt  finb,  eignen  firf)  jur  Umrechnung  beö  alten 
9Waficö  weniger  aU  bic  aeI)ntcUitcr;  bcnu  ba  %.  50.  ein  V  £iter  2=';4  ^iettelfcibcl  unb 
V'h  üiter  l'/a  ^iertelfeibcl  aii§mad)t,  lyare  bie  Umrccf)uung  jc^r  umftänblid)  unb  cwU 
ftiinbe  oft  eine  foum  üerftänbüd)c  9üi(ial)e.  ^ic  2)ecilitcr  (iimente  ju  5,  3  unb  1  "i^cci- 
litcr  finb  unten  weiter  al§  oben,  bic  ^l^evtef  unb  9(r[)tel  gicict)  weit. 
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@2  entfalten  bemnac^  auf  bie  alten  (Sen^id^t^ftüde  be^  äBiener  ^funbe^ 
fofgenbe  neue  @m\ä)tt: 

auf  hai  öon    2  £ot]&    3^«  3)ela 
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-  n   rr    tf        16   w    88      „ 

„     ,1      n     32     „      66        „ 
ober  auf  je  4  üot^  7  S)efa  ober  1  ^ieutotl^. 

2)ie  l^alben  ß^ramme  finb  al^  ju  unBebeutenb  gar  nid^t  ober  nur 
bei  ©etoürjen  in  Setrad&t  ju  jiel^en.  @elbft  bie  ©ramme  unter  einem 
Ratten  3)cfa  (V*  Sotl^)  bürfen  bei  anberen  JBeftanbtfjeiten  übergangen 
»erben.  SBa8  mel^r  aö  B  ©ramm  beträgt,  !ann  man  für  1  2)e!a  an- 
nehmen, alfo  für  1  Sotl^  1^2  ober  2  S)efa  red^nen. 

Sei  gleif^fpeifen  l^abe  id)  für  1  SBiener  $ßfunb  Va  ftito,  BO  a)efa, 
nit^t  ober  bie  entfprec^enben  56  S)efa  gefegt,  Joeil  ba  ber  Unterfd^ieb  üon 
4  Sot^  nid^t  öon  S3ebeutung  ift,  unb  meit  ba^  S^eifc^  nur  in  ©tufen 
üon  10  ju  10  3)efa  berabfolgt  »irb,  man  alfo  beim  ©infaufc  be^felben 
50  ober  60  3)efo  an  ©teße  eine«  5ßfunbeg,  30  ftatt  28  3)efa  aU  ®rfaft 
für  ba§  f^aibt  ^funb  öerlaugen  muf«, 

1* 


dtklatum  ber  geitiol^nlidittt  Iknä^tnauthmAt. 

©ptubeln  ober  quirlen  bebeutet,  tttoaö  JylöMigc^  burrf)  ftarfe^ 
Seuiegeii  mit  bem  Sprubter  mit  cttooS  anberem  gut  mijc^en  ober  auc^ 
fc^umig  mac^n.  ©er,  meiere  man  in  einen  2xig  geben  ober  jum  8e^ 
ftreiii^  Dertoenben  ttrifl,  fprubett  man  ab,  bis  35otter  unb  Älar  (®wei§) 
gemifc^t  {tnb.  Sßenn  man  3)otter  ober  ganje  Sier  etkoa§  ^§em  {Buppe, 
aitild^  n.  f.  m.)  beimifd^t,  mufiS  man  fie  üorl^  mit  etmoS  kaltem  babon 
ober  mit  SSaffer  abfprubetn,  bamit  fie  burd^  bie  $i^  nic^t  gerinnen, 
unb  bann  fortfinrubeln,  mäl^renb  man  bie  l^eige  {^lüfrisl^it  na^  unb  nac^ 
boju  gibt  Um  SRe^l  mit  einer  gCuffigfeit  ju  mengen,  fprubelt  man  e§ 
jnerjl  mit  nur  fo  öiel  öon  berfelben,  bafö  eS  birfflüffig  loirb,  ret^t  glatt 
ab  unb  gibt  bann  erft  ben  9fleft  baju. 

Äbtreiben  befte^t  barin,  baf^  man  SButtcr  ober  SRinbfc^malj  in 
einer  tiefen  Schaffe!  (SBeibling;  mit  einem  fioc^Iöffel  fo  lange  nac^  einer 
Seite  ^in  in  bie  Siunbe  rfil^rt,  bi^  c§  flaumig  unb  lid^ter  getoorben  ift, 
unb  bann  Dotttt  ober  ganje  (Sier  einjeln  nac^  unb  nac^  baju  gibt  unb 
jebe«  gut  »errül^rt  SSSenn  Qndex  jur  ©peife  gel^ört,  fo  üertocnbet  man 
geftogenen  unb  gibt  i^n  ebenfaüiS  nad^  nnb  nad^  jum  9btrieb^  äSerben 
bie  ©loeig  alä  ©(§nee  beigemifc^t,  fo  mengt  man  bicfen  jule|t  mit  ben 
anberen  93eftanbt^ilen  nur  leicht  unter  ben  Slbtrieb  unb  rül^rt  bann  nid^ 
mel^r.  SOSenn  ber  Abtrieb  jufammengel^t,  ba»  ^i§t, 
menn  baS  f$ett  ftocEt  unb  fic^  bom  Si  abfonbert, 
fteDt  man  bie  Staffel  auf  ben  mannen  ^b  unb 

^ ^        rü^rt  fleißig  fort.  95on  bem  orbentlic^en  Äbtreiben 

r    "■  l^ängt  oft  bag  (gelingen  einer  ©peife  ab. 

II  9iä§ren  l^eigt:  etmaiS,  um  eine  3)(Kfc^ung 

JU  bemerlftelligen,  in  einer  (S<^üffel  ober  gaffe- 
rotte  mit  einem  Jlod^löffel  in  bie  SRunbe  belegen. 
G^  gefc^iel^t  öorjfiglic^  bei  ÜJicJ^lfpeifen,  »enn  ©er 
mit  Qndzv  ju  einer  fc^aumigen  SWaffe  t>errül^rt 
werben  foöen.  Schnee  unb  anbere  ^Beigaben  »erben 
bann  mir  leicht  baju  geniifc^t. 
Scl)nce)d)laiicn')  (iciftt:  &llax  in  Sdiaum  ücrwanbeln.  labei 
i]t  öor  ollem  notljtuenbig,  bajv5  man  friicljc  ©er  nimmt  unb  barauf  achtet, 

^)  iUan  bcbicnt  fid)  jum  SdjnccidUagen  cine*^  Sccfcn?*  öou  3)ic[ting  unb  einer 
Kutöc  Düii  Xra^t;  im  ^J^ütl)faUc  genügen  and)  eine  glaficrtc  3d)üffel  unb  eine  9iuthc 
wn  abqcWdUcn  ^irfcn^meigen.  9lm  bequcmftcn  ba^u  ift  bcr  oben  abgcbilbetc  Sdjnee* 
jd)Iägcr  <'vig.  1\  melier  au&)  jum  Sd)lagcn  üon  Cber§fd)anm  nnb  Butter  ucnvenbbar  ifl. 
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bofd  beim  Suffd^Iageti  berfetben  ni^tö  i)on  ben  2)ottern  jutn  (Siflar  {ontmt 
3)03  ©tocig  fowie  baS  ©efd^itr,  in  toeld^em  ©8  gcfc^lagcn  »erben  fott, 
IdfSt  man  öorl^er  eine  SOSeile  in  fattem  SBaffet  ftcl^en.  3Kan  fd^Iägt 
anfangs  ganj  langfam,  bann  immer,  fd^netter  unb  fräftiger,  bi8  ber 
@c^aum  fo  fteif  ift  bafS  bie  beim  §ernugjicl^en  ber  9hitl^e  entftel^enben 
Sßä^  fiä)  nic^t  betoegen  unb  ein  auf  ben  ©d^nee  gelegte«  (£i  nid^t  einfintt 

©c^mieren  üongormen  unb931ed^.  STOan  Iäf«t  ein  ©tüdd^en 
aSntter  ober  Stinbfd^malj  marm  merben  unb  ftrei^t  bamit  bie  f^orm 
mittete  einer  geber  ober  eine«  ^infcfö  au^.  3)ann  gibt  man  Quätt,  SDiel^I 
ober  S3röfel  in  bie  gorm,  brel^t  fie  nad^  allen  ©eiten,  fturjt  fte  um  unb 
Köpft  fie  etwa«  ou«,  bamit  alle«,  toa«  nid^t  l^aftet,  l^erauöJommt.  SKit 
3uder  loirb  fie  fiir  fü§e  2)unftmet)lfpeifen,  mit  3Jle]^t  für  fül^e  gebadene, 
mit  S3röfcln  meift  für  ungejuderte,  gebadfene  ©peifen  auögeftreut  ©ine 
©(Rüffel,  in  »el^er  man  eine  SRel^lfpeife  bodten  toiß,  ober  ein  ®efc^irr, 
in  bcm  ein  ©trubel  ober  eine  (Sermfpeife  gebadfen  toerben  foß,  toirb  etioa« 
ftärfer  mit  ungefd^motjener  SButter  ober  SRinbfd^malj  au«geftrid^en.  S)ag 
flac^  Sled^  für  93adEmerI  beftreid^t  man  ganj  bünn  mit  SSutter  ober  9Knb*> 
fc^malj,  läfst  ÜJlel^t  barüber  l^inlaufen  unb  Hopft  e«  bann  ah.  %vix  feinere« 
SJodmerf  lä(«t  man  ba«  93led^  im  9io{)re  n)arm  merben,  beftreid^t  e«  mit 
einem  ©tüde  ureigen  SBad^fe«,  mijc^t  e«  mit  Sbfd^papier  ah  unb  l&f«t  e« 
tDieber  lalt  merben.  SSenn  iiemlid^  üiel  gett  bei  bem  )u  badtenben  5£eige 
ift  toirb  bai  Slec^  gar  nid^t  beftric^en,  fonbern  mit  Rapier  belegt. 

Sollen,  9i5ften  unb  Sachen  öon  Semmeln.  SJlau  fd^neibet 
btc  ©emmcin  t&ngtid^,  würfelig  obep  bünnblätterig  unb  bSI^t  ober 
br&unt  fie,  inbem  man  fie  auf  bem  SBaÄbted^  ausbreitet  unb  auf  ben 
©par^b  gibt  ober  in  eine  ftad^e  5ßfannc  tl^ut  unb  in  ba«  Sftol^r  fteöt 
@rö|ere  ©c^nitten  bäl^t  man  auf  einem  9lofte  öon  S)ra]§t  im  Sftol^re  ober 
über  ©tut  Qnm  8fl5ften  gibt  man  fie  mit  gett  in  eine  ?ßfanne  unb 
Iaf«t  jic  gelb  »erben.  3^^  95adEen,  moju  fid^  jiemlid^  frifd^e  bcffer 
eignen  afö  alte,  bie  ju  fetit  »erben,  fc^neibet  man  fie  »firfelig,  gibt  fie 
in  ^eifee  ©utter  ober  l^eifee«  Sftinbfd^malj,  bäcft  fie  gelb  unb  nimmt  fie 
bann  l^erau«.  SBilt  man  ©d^nitten  üon  ©emmeln  ober  mürben  SBedEen 
ate  Seigabe  ju  füjjen  ©uppen  ferüieren,  {o  beftreut  man  fie  auf  einer  ©eite 
ftarf  mit  Quäex,  läj«t  fie  eine  SBeite  liegen,  legt  fie  bann  auf  ba^  93lec^ 
unb  bdl^t  jxe  im  Sftol^re,  »obei  ber  Qndtx  ein  »enig  fdjmiljt  unb  bie 
©Quitten  braun  »erben. 

©inbröfeln  (panieren)  l^cißt,  gleifc^  ober  au«  beut  ©d^malj  ju 
batfenbe  SRe^lfpcifen  o.  bgl.  in  93rö[el  einbreijen.  gür  bie  SBröfel  reibt 
mon  ©emmeln,  bie  nid^t  aHju  alt  fein  bürfen,   bamit  fie  nid^t  gu  biel 


%ttt  dnjie^ctt,  ober  tttflr6e§  (Scbfid  auf  betn  Weibeifcn  ober  in  einer 
S9rö[efmtif)te*)  obet  fc^neibet  bei  mürbem  ©ebäcfe  Die  Sßirtbc  toeg,  jeneibt 
bie  Sd^moHe  (Ärume)  in  einem  teinen  Jud^e  mit  ben  ^änbert  ünb  f^üttelt 
bie  S3töfel  bantt  bur^  einen  SBurc^fc^Iag.  Sctmit  bic  ©röfel  ^aften,  töuc^t 
ittatt  @tü(fe  üon  3Jlet)lfpeifen  einjetn  juerft  irt  abgefc^Iagene,  gefatjene  @ier 

unb  bann  in  bi^  in  einer  @cf)üffel  befinb- 
liefen  JBrbfel  ünb  fc^Üttelt  bie  @cf)üffel, 
bamit  bie  JBrbfd  \xd)  gteic^rttä^g  anlegen, 
gleifd^-  unb  gif diftücf c  ü.  bgt.  beftreut  man 
juerft  mit  SKel^l  unb  taucht  ixt  hierauf 
mit  einet  ®abel  in  eitle  SKift^ung  Don 
gefatjenem  (Si  ünb  SBaffet  ober  nur  irt  lau- 
warme« SBaffer^)  unb  bann  irt  bie  fflröfeL 
JBad ert  In  ©c^malg.  SRatt  gibt 
fo  Diel  $ett  (für  gleifc^fpeifen  meiftcn« 
@(]^meine[cf)mafj,  für  9Jlet)(fpeifen  9linb= 
fc^malj  allein  ober  3flinb»  unb  (Schweine- 
fd^matj)  in  eine  SafferoHe,«)  bof«  c«, 
rtjenn  eS  jergangen  ift  ben  Sobcn  bcr* 
fclben  ungefdtir  fiugerbldE  bcbedft,  unb 
Wf^t  ei  langfam  f)t\%  rt)erben.  25ett  $erb  um  büS  (Sef(f)ivr  beftreut  man 
bid^t  mit  Slfc^e,  urti  ju  öetnteiben,  ba[3  ein  ettt)a  ]^eraugfpri|enbcr  Jett*» 
tropfen  aufflamttt^  ühb  ha^  im  ®efc^itrc  beflnblicfie  ^ett  ebenfaQi^  ent- 

jünbe.  ©oßte  ba^felbe  bertno(^  sufäüig 
in  95ranb  gerätljett,  fo  becft  man  hai 
ÖJefc^irr  fc^neU  gut  ju,  morauf  bie 
giamme  erüftfjt.  ^a^  (Sc^malj  ^at  bei 
beginn  be§  33ac!en§  ben  redeten  §i^e- 
gtab,  rtjenn  bie  fiuft  über  bemfelben  ju 
jittern  fc^eint.  555enn  e§  orbentlid)  raud)t,  ift  e5  fc^on  ju  l^eife  unb  mufS 
man  e§  äurüdfjicljen  nttb  ein  menig  fattcl  ©dfimalj  baju  geben.  S)a3felbe 
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^)  Die  53röfelmfi]^lc  (gig.  2)  jum  SlciBen  oltgeBarfcner  Semmeln  fann  man  aud^ 
pm  ?Rci6cn  öon  SD^anbeln,  3^ilffcn,  ßf|ocolate  u.  bgl.  benuten.  Sic  muf3  aber  nad) 
bcm  ©cbraud^c  forgfftltig  gereinigt  werben,  nja«  am  beflcn  bur^  ^tibm  bon  ted^t 
trocfenem  ^xote  gcfd)icl^t. 

2)  Sauwarmc^  ÄBaHcr  maä^t  bic  S3röfcl  bcffct  Heben  al§  faltet.  9n  ba9  SBaffcr 
foH  man  einen  Süffeloofl  fct)arfcn  (Jffig  geben,  metl  bann  ba^  ÖJebarfcne  meniget  fett  mirb. 

^)  ^mp^efjicn^xont  finb  SBacf^ßoficrolIen  mit  einem  Ginfaö  öon  ^raT)t  (gig.  3), 
mit  n^efd^em  man  aüeS  gleidi5citig  ÖJebacfenc  auf  einmal  l^erau^fieben  fann. 


gilt  beim  SadEen  mit  ÖL  Sei  9Rel^Ifpeifen,  todi^t  auflaufen  foDen,  n)irb 
ba&  ®efa§  mit  bem  ©c^malge  ein  menig  gefc^üttelt,  bei  ©ermfrapfen  andf 
{ugebectL  Sei  anbeten  @petfen  gef^ie^t  feineiS  tion  betben.  Z)aiS  (Sfbacfene 
nimmt  man  mit  bem  burc^Uk^erten  SBatflöffet  J^erau«,  IfifiBt  ei9  abtropfen 
nnb  legt  e«  auf  fiSfc^papier.  Seim  Kurierten  legt  man  SRe^lfpeifen  ge« 
mb^nlic^  ober  eine  6en)iette  auf  bie  Schaffet 

Sacten  im  Ofen  ober  ©par^erbrol^re.  Z)ajl  Srtennen  beS 
ge]^5tigen  $l|egrabe0  im  Cfen  ober  ©par^erbrol^re  ift  ffir  8(nfftngerinnen 
ff^mierig,  Ufdt  ftd^  aber  burd^  83eobac|tung  erlernen.  Sine  geübte  ftöc^in 
braucht  nur  bie  ^nb  in  bai  9{o^  ju  l^alten,  um  )u  erlennen,  ob  t» 
bie  erforberlic^e  Temperatur  l^at  SRan  fann  ben  ^t^egrab  aber  ouc^ 
mit  $ilfe  eine«  Statte«  Rapier  erproben.  SBirb  ba«  Rapier,  menn  man 
e«  in  bie  SRitte  be«  Sflo^re»  legt  rofc^  gelb,  fo  ift  ba«  9io^r  ^eig  unb 
eignet  fic^  jum  Satfen  Don  Sutterteigen  u.  bgL  SSirb  e«  (angfam  gelb, 
fo  ift  bie  ^t|e  nur  m&Big  unb  ba«  Stol^  jum  fBadtn  t^on  Hefenteigen 
unb  anberen  mit  ^ett  ober  gangen  Siern  bereiteten  3:eigen  unb  3Re^t 
fpeifnt  geeignet  SBtnn  ba»  Rapier  lange  toeig  bleibt,  ift  baS  Stolpe  fül^t 
rnib  l^at  bie  richtige  Temperatur  für  Sadtoerl  bon  (Simeig,  ba«  langfam 
auStrodnen  unb  weig  bleiben  foQ.  88irb  e«  aber  fc^neQ  bunfelbraun,  fo 
ift  bie  ©i^e  für  Jebe  ©peife  ju  ftarl  unb  mufs  man  ba«  Slol^r  bffnen, 
um  e«  au^tül^ten  gu  (äffen,  unb  e«  abfperren  ober  mit  S)acl^siege(ftücfen 
belegen,  auf  bie  man  ba«  gu  Sacfenbe  erft  fe^t,  menn  fie  ern)firmt  ftnb. 
.^t  ba9  fflof)x  SU  ftarte  ObeTJ^i^e,  fo  bebedt  man  bie  ju  badenbe  @peife 
mit  Rapier;  ift  bie  Unter^i^e  ju  groß,  fo  fteHt  man  bie  ©peije  p^cr. 

SBirb  eine  STOel^Ifpeife  in  einer  ©c^üffet  gebadtcn,  fo  ftettt  man  biefe 
anf  bem  fingerbid  mit  ®anb  beftreutcn  Sacfblec^e  in  ba«  Slo^r.  Seim 
g3acfen  bon  feinen  SRel^Ifpcifen,  ®ermfpei[cn  unb  Sorten  barf  man  ba§ 
aHo^t  tttc^t  JU  frül^  aufmachen  unb  bie  ©peifen  nic^t  öerfc^ieben,  auc^ 
ni^t  glei(^jeitig  eine  anbere  ©peife  in  baS  ^of)x  fteHen,  burd)  bie  3)unft 
entfte^n  fönnte.  ©ott  eine  äWel^Ifpeife  auf  offenem  |)erbc  mit  ®Iut  ge«» 
Boden  werben,  fo  barf  man  biefe  nur  im  ^ranje  auf  ben  S)ecfet,  ber 
einen  aufgebogenen  Sftanb  §aben  muf«,  unb  unten  um  ba«  ®ef&g  geben, 
bamit  bie  ©peife  in  ber  SRitte  nic^t  öerbrannt  wirb. 

Seim  ©iebcn  wirb  eine  glüfftgfeit  bei  ftarfer  Neuerung  erl^i^t,  bi8 
fie  Slafen  aufwirft  unb  ju  öerbunftcn  beginnt.  Solan  befc^Ieunigt  ba^  &" 
^i|en,  inbem  man  burc^  ^^^beden  beS  ®efäj3eg  bie  SBärme  jufammenl^ält.*) 

1)  6e^r  J)ra!Hf(%  i|l  ber  fc|l  311  öerfd^IicBcnbe  $apiniani]c^c  %op\  (Sig.  4),  biird) 
bfffen  ttmontbung  3eit  rnib  ©rennftoff  crfpart,  £raft  unb  Aroma  ber  ©peifen  erl}ölit 
unb  boä  Überlaufen  bei  glülfigfeit  oet^inbert  tvirb. 
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3ft  bic  5Iti)[ig!eit  einmal  biö  jum  Sieben  gebrad^t,  jo  foc^t  fie  aud^  bei 
madiger  $i^e  weiter.*) 

Sn  ^unft  ficben.  3)a«  Äoc^gefc^irr  ((Safferoße),  in  meld^e^  bec 
SRobet  (bie  gorm)  mit  ber  ju  fod^enben  ©peife  geftellt  »irb,  muf^  l^bl^cr 
fein  als  biefcr.  9Jlan  gibt  fo  öiel  f)d%t^  SSaffer  in  bie  ©afferoDe,  baf§ 
bie  gorm  noc^  banmcnbreit  barüber  J^erauöragt,  bamit  beim  Sieben  ba^ 
SEßaffer  nid^t  in  bie  gorm  bringen  ober  fie  ^eben  lonn.  Um  bei  gut 
f)affenben  ^edfel  gibt  man  gemö^nli^  noc^  einen  in  ^eijsed  SBaffer  ge« 

taud^tcn  Sappen.  3Benn  man  einen  l^atbfugel* 
förmigen  Suppelmobel  üertoenbet,  foQ  man  i^n 
auf  einen  3)reifu§  inö  SBaffer  fteöen,  bomit  er 
nirf|t  fd^manft,  ober  i§n  in  ein  Xud)  binben 
uub  in  einen  tieferen  3:opf  l^&ngen.  SSeun 
bag  SBaffer  fic^  frül^cr  eingeben  follte,  ate  bie 
©peife,  bie  ungefäl^r  eine  ©tunbe  lochen  muf^, 
gor  fein  lann,  fo  mufd  man  mieber  fiebenbeS 
nad^füHen.  SJort^eit^aft  ift  t»,  bie  gafferoße 
in  bag  fRo^r  ju  fteHen,  in  toetc^em  bie  ©peife  nic^t  aßju  fc^neß  !od^t 
unb  auc^  bie  nbtl^ige  Dber^ifee  l^at,  bie  mon  i^r,  toenn  man  fie  auf  bem 
^erbe  foc^t,  baburc^  oerfc^affen  mufi^,  bafä  man  ßjlut  auf  ben  3)ed[el 
ber  ©afferoßc  l^äuft.    ^at  man  bic  ©pcife  an^  bem  JBaffer  genommen, 

fo  fteßt  mon  fie  für  einige  SKinuten  in  bo^ 
Slol^r,  e^e  man  fie  ftürjt.  ©oß  fie  einen  Über* 
gufö  öon  ßreme  ober  ß^oubeou  befommen,  fo 
läfi^t  man  fie  nad^  bem  ©türjen  ein  wenig 
(fteijeu  unb  übergießt  fie  erft,  wenn  fid^  bic 
grofee  §i^e  bcrloren  l^ot. 

©türjen.  Um  ©ebacfenc«  unb  in  S)unft 
®efod^teg  ouö  ber  gorm  ju  ftürgen,  lööt  man 
jucrft  ben  SRonb  ber  ©peife  mit  einem  bfinnen 
aKeffer  bon  ber  gorm,  legt  bann  bie  ©d&üffel 
auf  bie  gorni,  breljt  fie  mit  berfelben  um,  mortet  ein  toenig,  bomit  bic 
©peife  ^eit  l^at,  fi^  ju  t5fen,  unb  ^ebt  l^ierouf  bie  gorm  borfid^tig  unb 
gerobe  in  bie  ^ö^e. 

Stampfen  ober  3)ünften  (braisieren)  befielt  borin,  bo}^  gleifd^ 
ober  ©emüfc  ober  Dbft  in  einem  öerbedten  ®efc^irr  mit  ein  tt)enig  glüffig- 

')  Sflülftgfeiten,  tvel^e  beim  Sieben  nic^t  jugebecft  toerben  foUen,  fc^ü|t  man 
bot  SJerunrcinigunß  burc^  $ineinfaücn  t>oii  gliegcn  u.  \.  w.,  inbcm  man  fie  mit  ^dfcln 
üon  ^ra^tgittcr  (gig.  5),  bie  man  in  öcrfd^icbencn  ÖJtögcn  erhalt,  gubcdt. 


5ig.  5. 
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feit,  tütidft  S)ttnft  entoicfelt,  gefod^t  loirb.  ^leifc^  legt  man  boju  auf 
®ped!\d)n\tttn  ober  Jicrnfett,  ju  ©c^eifien  gcfc^nittene  gelbe  gtübcn,  ^eter- 
fiüe,  ©ellcric  unb  ^totcbel  unb  allenfalls  öotl^anbene  Änod^en*  unb  gleifd^- 
a6falle,  gibt  nur.  fo  t>xd  ©uppe  ober  SSaffer  baju,  bafiS  bie  Untertage 
bebecft  ift  betft  bie  SafferoUe  gut  in  unb  fteDt  fte  auf  mäßige  $i^e.  3ft 
bad  f^fc^ftiid  gro§  ober  ;%,  fo  k)erllebt  man  ben  3)e(Iel  ber  (EafferoDe  mit 
lofic^m  Zeige  t)on  orbinärem  3Rt^  unb  äSaffer.  SSenn  ft^  bie  t^euc^tig« 
feit  Derfoc^t  l^at,  el^e  ia^  ^ki^di  mürbe  getoorben  ift,  mufiS  man  (Svcppt 
nachgeben.  Qnm  ©d^luffe  gibt  man  Oberl^i^e,  bamit  t^  ^arbe  befommt 
(^eift^,  toelc^e«  mei|  bleiben  foÖ,  bfinftet  man  ol^ne  Dberl^ifee,  jtoif^en 
©pcdfd^nitten.)  S)er  furj  eingefottene  ©oft  wirb  gefeil^t  unb  jum  gleifc^e 
ober  einer  hoiu  gel^örigen  ©auce  gegeben.  2)ie  9Bur5eln  unb  Abfälle  fod^t 
man  mit  Bnifipt  ani  unb  t)ermenbet  biefe  jum  93ergie|en  ber  ©auce.  Qäiine^ 
^eif(i^  ober  ättereiS  ®eflttgel  mirb  burd^  baS  fünften  am  märbften  unb 
fc^mad^aftefien.^)  —  ®emüfe  gibt  man  in  l^ei§eS  gett,  gie§t,  wenn  eS 
feine  eigene  f$eud^tigfeit  l^t,  ^in  menig  ©u^pe  baju,  be<ft  e^  ju  unb  rfil^rt 
t»  ftetgig  auf,  meil  ti  ftd^  fonft  am  83oben  anlegt  unb  anbrennt.  ©oQ  eS 
branngebünftet  werben,  fo  bed(t  man  eS  nid^t  }U,  gibt  nur  wenig  ^ud^tigfeit 
unb  anfangs  fein  ©alg  ba^u  unb  Dergiegt  eS  erft,  wenn  eS  tl^eilweife  braun 
Joirb,  mit  ein  wenig  ©u^jpe,  bamit  pc^  bie  garbe  öertl^eilt  —  Dbft  bünftet 
mos,  inbem  man  tS  nur  mit  ber  eigenen  f^eud^tigfeit  ober  mit  ein  wenig 
3uderwaf[er  in  einer  ^ugebedten  SafferoQe  langfam  fod^t. 

ÄlareS)unft brülle  (Braise)  nennt  man  ben  burd^  S)ünftett  bon, 
©cflfiget  gleijc^abf&nen  unb  SBurjetn  mit  ein  wenig  (Bnppe  gewonnenen, 
gefeilten  ©aft. 

Anlaufen  laffen  l^ei§t,  etwas  in  l^eigeS  gett  geben,  bamit  eS 
anfd^wiHt  üRan  IfifSt  j.  S.  Srftfel  ober  ^wiebelringel  jum  Slbfd^maljen, 
^erfilie,  bie  ein  wenig  geröftet  werben  foö,  ©riefe,  SRel^t  u.  f.  w.,  anlaufen. 
SBei  lid^ten  ©aucen  gibt  man  ä^i^^^I  ^^^  bem  SRel^le,  bei  bunflen  nad^ 
tiefem  in  baS  gctt. 

©tauben  J^eifet,  bie  SBurjeln,  auf  bcnen  gieifdft  gebunftet  wirb, 
ober  ein  gebunftcteS  ®emüfe  mit  SRel^l  beftreuen.  (£S  gefd^iel^t  erft,  nac^ 
bem  bie  geud^tigfeit  gang  eingegangen  unb  nur  nodi  baS  ^ett  geblieben 
ift  SRan  nimmt  baju  nur  fo  oiel  SRe^l,  als  baS  gctt  befeu^tet. 

Sinmad^  ober  @inbrenn,  bie  baju  bient,  ein  ®emüfe  ju  binben, 
eine  ®uppt  bidtlid^  ju  machen  u.  bgL,  bereitet  man,  inbem  man  SKel^l  h 
gctt  (JButter,  ©c^weinefc^malj  u.  f.  w.)  anlaufen  läfst  unb  anfangs  mit 

^)  3Äan  i^at  ju«  fünften  eigene  2)amp^6:affcronen,  beren  Scrfd^lufS  bem  ber 
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fatter,  bann  mit  ftebenbet  ^uppt  k^ergieBt  f^fir  (Sinmac^  ttittb  hai  SRel^t 
lic^t  gelaffen,  für  (Sinbrenn  bid  jum  @elb«  ober  Sraunwerben  fortgettt^rt 

Setgiegen  ^ei^t,  einer  (Sinbrenn*'  ober  (Sinntac^-  ober  geftaubten 
6)}eife  bei  beftdnbigem  rafc^en  SRü^ren  nadf  unb  nac^  lalte  @uppe  ober 
eine  anbere  falte  gififftgleit  )ugie|en,  fte  einfo(^en  laffen  unb  toieber  loeld^ 
gugie^cn,  bi8  btc  ©peifc  ni(^t  mel^r  bicf  toirb,  »orouf  man  ffe  gut  »et- 
lochen  l&\it  ^nd)  baS  SSerbflnnen  geftaubter  ©ancen,  ober  folc^er,  meiere 
burc^  IBraten  ober  JMlnften  öon  tJ^^ifc^  bereitet  »erben,  nennt  man  ücr- 
giegen.  SBei  (enteren  mufS  fifter  ^tüffigfeit  nac^gegoffen  merben,  meil  flc^ 
fonft  bad  %ttt  abfonbert  nttb  baburc^  f^arbe  unb  ©efc^mad  Derfinbert  mirb. 

abfetten  nennt  man  bad  Slbf($5t)fen  bed  i^ttti,  tot\d)t%  fld^  beim 
ftarfcren  ©infod^en  toon  Saucen  ober  öon  Saft  üon  gebratenem  2fkift^e 
abfonbert.  9tad)  htm  Slbfetten,  baS  üor  bem  8nric^ten  )tt  gefc^el^en  ^at 
fod^t  man  ©auce  ober  ©oft  mit  ein  »cnig  ©uppe  auf. 

Äurj  einfieben  einer  ©auce  ober  Srü^e  l^ei^t,  fle  fo  lange  auf 
ja^cr  §ifee  foc^en,  bi«  fte  flc^  ftarf  einficbet,  bal^er  Weniger  unb  fräftiger  mirb. 

Sinben  (legieren)  j^eigt,  einer  ©peife  ©nmac^  ober  Slal^mfoc^ 
(BÄchamel)  ober  gier  beimif^cn,  bamit  bie  öerfc^iebencn  JBeftanbtl^eile  ber 
©peife  jufommengelialtcn,  üerbunben  ober  auc^  birflid^  gemacf)t  werben,  ©enn 
man  Eier  ober  S)otter  etwa«  Reißern  beimifc^t,  fo  mufs  man  fie  öor^cr 
mit  ein  wenig  lalter  ©uppe  ober  SWIId^  ober  laltem  saSaffer  abfprubeln. 
S(Jiifcf|t  man  fie  einer  füllen  Suppe,  ©auce  o.  bgt.  bei,  fo  muf*  man 
bicfe  wäl^renb  be«  SBieberl^eißmadien«  rül^ren  unb  öom  jjeuer  nehmen, 
fobatb  fi(^  SBIafen  bilben  unb  bic  ©auce  bicflid^  wirb. 

SRit  iSimonenfaft  gcfäucrte  unb  mit  meijr  (Sibottern  ofe  beim  Segieren 
gcfprubcltc  lid^tc  ginmac^  ffir  gleifcf)'  ober  fjifdlfpeifen  nennt  man  ©er» 
tunfe  (Fricassee),  bie  ^Bereitung  fricaffieren.  3)aS  gleifc^  wirb  öor^er 
au«  ber  ©auce  gelegt,  bicfe  gefeilt  unb  fjeig  gu  bcn  mit  etwa«  falter 
SBrü^e  gefprubeften  SDottern  gerürjrt.  getter  ©aft  öom  ©finften  wirb  fri- 
caffiert,  inbem  man  i^n  feif)t,  mit  Simonenfaft  fäuert,  ju  ben  3)ottern 
fprubeü,  bie  man  üorfjer  mit  ein  wenig  SRef)!  unb  fourem  3laf)me  fein 
unb  fcf)aumig  gefdjlagen  l^at,  unb  nun  noc^  fo  lange  auf  5cm  gerbe 
fprubelt  ober  mit  ber  ©c^neerutl^e  fdjlägt  bi«  er  fd)oumig  unb  bitf  wirb, 
worauf  man  bic  ©pcife  foglci^  onricfiten  unb  auftragen  muf«. 

@eii)en  Reifet,  eine  bidere  Suppe,  Sauce  o.  bgl.  burc^  ein  grobe« 
©ieb,  Kare  Srül^en  burc^  ein  feinere«  Sieb,  Säfte  ober  Suljen  burc^  Sein» 
wanb  (gewö{)nlic^  filtere  Seniiettcn),  bie  man  öorf)er  mit  J^ei^em  SBaffer 
befcurf)tct  unb  Wicbcr  au«gcbnictt  ^at,  tolie  Jruc^tt'äftc  buvrfj  glanetl  ober 
einen  gitjfac!,  ben  man  falt  befcucf)tet  f)at,  fHefien  Infjen. 
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2) urd^ treiben  fpassieren)  Befielet  baritt,  bafS  man  etoa«  3)icfttdf)e« 
mit  einem  Söffet  obct  einem  fc^mammförmigen,  gerippten  ^paffierl^ot} 
burc§  ein  grobeig  $aar[icb  ftreit^t,  melc^e^  man,  ben  formalen  Sflanb  nad^ 
oben.  Aber  eine  Sd^üffel  gefteQt  ^at  SBa« 
nic^t  bur^gel^t,  mirb  jerfleinert  unb  nod^mafe 
burc^gctrieben,  baö  mieber  ^ui^öäbteibenbe  afe 
unbrauchbar  entfernt,  ©efoc^te,  gefd^Ättc  5lar=* 
toffeln  für  ftartoffclfpeifen  jerbrücft  man,  ftatt 
jie  ju  pafftcren,  mit  bem  SReibeifen  ober  mit 
einem  Rartöffelpteffcr.*) 

«ttfmftrmen  unb  SBarm^atten 
fertiget  ©peifen  gefc^iel^t  am  beften  im  3)unft- 
babe,  b.  1^.  in  einem  meiten,  mit  l^eigem  SBaffer 
gefüllten  ®efa§,  in  ba8  man  bie  jugebecftc 
Speifc  ftettt  Sie  foc^t  flcl^  barin  nic^t  fo  fel^r  ein,  al8  *enn  man  ftc 
über  geuer  ftel^en  i)at,  unb  Verliert  nidf)t  an  ©efd^mact  ?lu^  jum 
SBorml^alten  einei^  einfad^en  SUiittageffenS,  toelt^ciS  nic^t  5ur  regten  Qtii 
ongeri^tet  merbeti  fann,  jum  Stufmdrmen  öon  Kaffee  u.  bgl.  ift  baö 
2)unftbab  ju  empfef|len.  gfeifc^fpeifen  gibt  man  jum  Slufmarmen  in  ein 
®efc^irt,  in  meinem  man  ein  ftjenig  ©uppc  aufgefocf)t  l^at,  um  eg  ju  erl^i^en, 
bcdt  boS  ©efd^irr  ju  unb  fteHt  e^  in  baS  l|eige  SBaffer.  ©eim  3lufmärmen 
über  bem  geuer  fann  mon  ben  ©efc^madt  öon  ©auccn,  Singemac^tem  u.  bgL 
bur^  ein  tüenig  Sutter,  5ßeterfille,  Simonenfaft  o.  bgl.  auffrift^en. 

®Ian}  geben  (glacieren)  gefdjie^t  bei  glcifc^fpeifen  burd^  95eftreid^en 
mit  bidClid^  eingelochtem  gleifc^-@f tract  ober  mit  aufgelösten  ©uppenjelteln, 
(Glace),  bei  feinen  ©emüfen  (fie^  biefe)  burcfi  fünften  mit  SButter  unb 
3urfer,  bei  falten  9Jle^lfpeifen  burd^  Scftrcic^en  mit  ^^^^^S^f*  (®lcifur 
ober  eis). 

VQtatbtittn  bei  tjerfdjiebenen  Mtifämflnnfitn. 

5!lb liegen,  gleifd^  öon  nid)t  ganj  jungen  STljieren  foH  öor  htm 
®ebrouc^e  einige  Stage  an  einem  fügten  Drte  l^ängeu,  unb  jmar  fürjer 
ober  langer,  je  nac§  ber  l^errfc^enben  Temperatur  unb  nad^  ber  ©attung 
be§  gleifcf)e§.  SBilbbret  unb  ftärfercS  ©cflügel  fann  bei  groft  ttjoc^enlang 
aufbetoa^rt  merben.  JRinbfleifd)  foH  einige  Sage  abliegen,  Sdjloeincfteifd^ 
fann  fd^on  am  läge  beS  ©d^tad}ten§  gcbraudjt  werben.   Scber  verliert 

*)  (5e!)t  tnf(f|  foitn  man  gefo(i)tc  ^artoffefit,  »ctdjc  grüdjte  u.  bgl.  mit  bem  oUn 
abqthUbtitn  (ltbäj)fel:|)rcfjcr  (gig.  C)  pajfieren,  ha  ein  eiuäigcr  '3)niff  ncniigt,  um  eine 
Äaitoffel  ober  bgl.  burd)subrü(fen. 
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an  ®ute,  loenn  ftc  nicfit  glcid^  flcbroud^t  toixb.  3ft  9iinbffcifci^  ober  SQBiß)- 
brct  beim  »ufbetoal^ten  fc^on  fcl^r  tnuid&c  gctoorbcn,  fo  foH  man  cg  nic§t 
fieben  ober  bünftcn,  fonbcrn  bei  ftarfer  $t|e  broten. 

Klopfen  t)on  ^leifd^  btent  boju,  gr5gere  ober  loenig  abgelegene 
@tüc{e  mürbe  ober  fetnfaferig  ju  mad^en.  SSor  bem  Klopfen  tauche  man 
ben  ^oljl^ammer  in  falte«  SBaffer. 

SSafd^en  \>on  f^Ieifc^.  Stinbftetfd^  unb  äSilbbret  foQ  burc^  fd^neOeS 
W>tDa\ä)tn  gereinigt  werben,  jebod^  nie  im  SBaffer  liegen  bleiben.  Sßur 
Äalböfopf,  jal^meö  Oefffigel  u.  bgl,  l&f«t  man  eine  SBeile  im  SBaffer 
liegen,  bamit  e«  »eig  toirb.  §at  gteifd^  in  fjeifecr  Qdt  einen  leidsten 
&txnä)  befommen,  fo  legt  man  eö  ffir  eine  l^albe  ©tunbe  in  laue« 
aSBaffer,  in  »eld^em  man  ©alic^lffiure/)  bie  ben  ÖJcruc^  bcffer  ate  irgenb 
etmaS  anbere«  benimmt,  aufgelitöt  l^at,  nnb  mäfd^t  t»  fobann  mit  reinem 
SBaffer  auÄ.  9»an  bereitet  folc^eS  gteifd^  am  beften  nad^  SBilbbretart. 

Slbbr filmen  (blanchieren)«)  l^eigt,  gWfd^  (befonber«  pge,  Äöpfe, 
SBrie«  u.  bgl.)  mit  jiemlic^  üiet  faltem  SBaffer  jnfe|en,  l^ei§  »erben  laffen 
unb  bann  mieber  in  falteiS  SBaffer  geben. 

Äbf engen,  glammieren  befielet  barin,  baf«  man  bie  feinen 
^are  bon  bereit«  cntfebertem  ©eflügel  über  glammen  öon  ?ßa^)ier,  ©trol^, 
.^oljfpänen  ober  ©piritu«  üerbrennt,  ioobei  mon  hai  2i|ier  ni^t  }u  nal^ 
an  bie  flamme  l^alten  barf,  um  feine  $aut  nid^t  ju  üer(e^en  SRad^  bem 
Hbfengen  n>irb  e«  abgen^afd^en  unb  aufgenommen. 

Stbl^ätttcln.  Sei  ^fen%  9le^-  unb  anberen  SRüdten  unb  ©d^Iegeln 
uitb  bei  Sungenbraten  tt^irb  bor  bem  ®pidcn  ba«  ^autd^en  abgelddt 

©piden  unb  S)urd^jte]^en.  (gig.  7.)  SKan  nimmt  baju  ge» 
räucherten  ober  fiuftfpedE,  ben  nad^ften  an  ber  ©d^toarte.  3e  fa(ter  unb 
fefter  er  ift,  befto  leidster  fpidt  man.  @r  wirb  mit  einem  fd^arfen  SDleffer 
gefd^nitten,  toelc^e«  man  babei  öfter«  in  falte«  SBaffer  taucht,  unb  bann 
in  ©alj,  bei  mand^en  ©peifen  aud^  in  ©ewürj  gcbre^t.  S)ie  ©picfnabel 
muf«  ber  3)id(e  be«  ©pede«  anpaffenb  fein,  gür  fleinc«  ®cftügel,  Sote- 
letten  u.  bgl.  loirb  er  4  ßentimeter  lang  unb  2  SWefferrüdcn  bid  ge« 
fc^nitten,  für  größere  ©tüdfe  im  SSerl^ältniffc  bicfer  unb  länger.  3)ic 
©c^ön^eit  be«  ©picfen«  befleißt  barin,  baf«  bie  Steigen  regelmäßig  inein« 

1)  gn  1  Siter  ficbcnben  SBaffcrS  gibt  man  3  ÖJromm  reiner  ))ulüeriftcrter 
©alic^lfäure  (in  Sl))ot]^e!en  ju  belommen)  unb  Iä|§t  e§  an  einem  toarmen  Orte  flel^en, 
bis  fic  aufgelöst  ip.  ^icfc§  Quantum  genügt  für  6  ßito  %lti\dj. 

3)  Blanchieren  ]^ei|t,  burd^  Snt^iel^en  beS  IBIuteS  totx^  machen.  2)er  äuiSbnuf 
toirb  aber  auc^  auf  ha^  Überbrül^en  ber  ^emüfe  mit  feigem  SBajfer  angewenbet, 
wcld^eä  gefd)ic]^t,  um  ben  (Uefd^mod  bcrjclben  ju  milbem  ober  i^nen  ii^rc  bla^enbcn 
^igcnfc^aften  5U  bcncl^mcn. 
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anbergreifen  uiib  ber  SpedE  überall  glcid^  lang  l^eraii^ftel^t.  9Kan  fpicft 
in  fol^er  Kirfjtung,  bafg  ber  im  gteifc^e  ftecfenbc  ©ped  beim  Srand^ieren 
be$  glcifd^eg  abgefcfinitten  wirb.  ^ 

3um  ©d^iefl^ineinburd^jiel^en  bun^ftid^t  man  ba^  Sfeifd^  mit  einem 
fc^malen  SKeffet  nad^  ber  Sänge  bc8  f^^beni^,  bol^rt  mit  einem  Äod^töffel- 
ftict  in  jeben  ©tic^  unb  fd^iebt  ben  Kein* 
fingcrbid  unb  fingerlang  gefc^nittenen 
Spcrf  nad^.  3)ie  ©nben  ber  ©pedfftreifen 
bötfen  nid^t  l^eraudftel^en. 

^at  man  ettna«  S^rbrfidEte«  in  ba^ 
gicifc^  ju  geben,  \o  ftid^t  man  mit  einem 
aW^er  in  biefe«  unb  ftreic^t  ba«  ßtx^ 
brficftc  in  bie  Öffnungen, 

9Rit  Trüffeln  fpidtcn  l^eifet 
feilartig  jugef|)i^t  gefc^nittcne  Trüffeln 
in  gcftoc^ene  Öffnungen  be§  gleifc^ei^ 
ftecfen. 

©tatt  be§'©pidfcni^  pftegt  man 
bei  jungem  S33itbgeflägel  ©ruft  unb 
©(^enfcl  mit  ©pedEfc^nitten  ju  über- 
binben,  um  ba«  Stuötrodfnen  be«  gleifd^e«  Sifi.  '?• 

jtt  Dcrl^üten.  ?luc^  anbete  gieifc^ftüde  fann  man  mit  ©petffd^nitten  über- 
binbcn.  (gig.  8.) 

»c legen  (bigairer)  l^ei^t,  mit  (Bflax  bcftrid^ene  ©d^nifed^en 
0.  bgl.  auf  ein  Srett  btüdfen,  tt)elc^e«  man  öorl^er  mit  Keinen  SBürfeln  üon 
Irfiffeltt  ober  gefod^tcr  ge- 


räucherter Dc^fenjunge  be^ 
ftrcut  ]§at,  bie  nun  gteid^- 
magig  am  gleijc^e  lauften 
bleiben. 

3tbfted^en  unb  $er- 
ri^tcn  be^  ©eftügelig. 
§ü^ncr  u.  bgl.  ftic^t  man 


^=^VK 


ü'iö- 


ab,  inbem  man  fie  bei  ben  g-lügeln  nimmt,  i^nen  ben  IqüU  jurüdEbicgt 
unb  benfelben  nal^e  beim  Äopfe  fo  tief  einfd^neibet,  baf^  er  blutet.  Sunge 
§ü^ncr,  bie  man  unmittelbar  nad^  bem  ?tbftecf|en  öcriüenben  fann,  legt 
man  fo  gleich  in  eine  gro§e  ©d^üffel  mit  f  altem  SBaffer,  läf^t  fie  barin 
erfalten  unb  entfebert  fie  l^ierauf,  inbcm  man  fie  in  l^eiße^  SBaffer  taud^t, 
o^ne  jcbo^  it)rc  .^aut  ju  öerbrü^en,  unb  bie  gebern  leicht  mit  ber  §anb 


u 

abfttcift.  3)aun  legt  man  fie  \mbn  in  taitcü  SBaffer.  ältere  ^ül&ner 
unb  ££apaun(,  koelc^e  abliegen  joQen,  um  mürber  ju  n^erben,  mu\i  man 
trocfen  rupfen,  folange  fie  noc^  warm  [inb,  bann  auSnel^men  unb  an 
einem  füllen,  luftigen  Orte  einige  Xage  liegen  ober  l^&ngen  laffen.  S)ie 
feinen  ^qarf  »erben  nac^  bem  Slupfen  über  einer  giamme  abgefengt. 
(©.  12.)  S)a8  Äu^ne^men  gefd^ie^t  auf  folgenbe  aBeijc:  SWan  nimmt 
^opf  unb  ©urgel  bei  bem  ©d^nitte  am  ^alfe  ^eraui»,  f&l^rt  bann  mit 
bem  3^9^f^nS^  ^^  ^^n  ßbrper  unb  lödt  bie  &ingen)eibe  k)on  SBruft  unb 
SRücten  lo^,  mad^t  l^ierauf  öon  bem  Steiße  feitwärt«  einen  ©d^nitt  nad^ 
aufm&rtiS  unb  nimmt  burd^  biefe  Öffnung  bie  @eb&rme,  fomie  £eber  unb 
aRagen  l^erauiS,  mobei  man  barauf  ad^ten  muf^,  bie  ©alle  nic^t  gu  in* 
brüden,  löiSt  bie  ©alle  Dorfid^tig  oon  ber  fieber  ob,  fdjneibet  üon  biefer 
atteg  Orfinlic^e  meg,  öffnet  bcn  9Kagen  burd)  einen  ©c^nitt,  entleert  i^n 
unb  gie^t  feine  innere  ^aut  ah,  löst  bk  ^n^e  beim  ^niegelenle  ab,  ftid^t 
bie  Sugen  auiS,-  reißt  ben  unteren  Z^eil  beS  ©c^nabels  meg  unb  fc^neibet 

beim  ©teiße  haS  SJarm«» 
enbe  au^.  ^ann  lu&fd^t 
man  baä  Z^ex  unb  t^er« 
f c^afft  i^m  l^icrauf  geftig«» 
{eit  unb  gutes  SluSfel^en, 
inbem  man  eS  }urid^tet 
(dressiert),  (gig.  9.) 
äRan  legt  eS  baju  auf 
S^9-  ^-  ben  Küdfen,  brücft  feine 

beiben  ©c^enlel  nad^  abmärtS,  ftid^t  mit  einer  langen  $eft«  ober 
2)reffiernabel,  in  bie  man  einen  bfinnen  meißen  ©|)agat  (Sinbfaben)  ge» 
jogcn  l^at,  rechts  beim  ®elenfc  beS  ©d^enfelS  l^inein,  fiil^rt  bie  Jßabel 
fo  bur^  ben  ßeib,  bof§  fie  linfe  lieber  beim  ©clenfc  beS  ©c^enfefe 
l^erauSfommt,  ftid^t  bann  beim  linfen  ^lügelgliebe  mieber  l^inein,  gerabe 
burd^  ben  Seib  unb  beim  redjten  glügetgliebe  l^erauS,  jicl^t  ben  ^aben 
an  unb  binbet  feine  beiben  Snbcn  jufammcn.  Xann  ftid^t  man  mieber 
red^tS,  ober  am  fiuiegelcnfe  jiüifdien  ©eignen  unb  Seinen  hinein,  nal^c 
am  ©teißc  iuxd)  btn  fieib  unb  beim  Unten  Sniegeleufe  l^erauS  unb  bann 
öon  ber  linfen  ©eite  unter  bem  SRol^rbeinc  obermal«  noc^  rechts  jurüdE, 
»0  man  wieber  bie  gobenenben  feft  jufammen  binbet.  ^üfineni,  bie  gum 
3)ünftcu  beftimmt  finb,  biegt  man  bie  gUigel  ebcnfo  ein,  ol^ne  fie  jeboc^ 
ju  befcftigen,  unb  ftcdEt  boS  ilniegclenf  beim  Steiße  burc^  bie  ^out.  SBei 
Rauben  ftu^t  man  bie  iiloucn  Ijalb  ob  unb  ftedt  bie  Sniegelenfe  ber 
juriidgcbogencn  3üßd)cn,  nad)bcui  man  bie  ^äutd^en  burdj  Sengen  f^jrbbe 
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gemad^t  unb  abgefc^äU  ^at,  unten  in  bie  ^aut,  tDoburd^  fie  im  Seibe 
ju  fterfctt  fc^cincn  unb  nur  bie  Äronc  l^etauäfie^t.  2)i^  fjlügel  brc|t  man 
ein,  o^ne  fie  p  Igeften.  Snten  ftid^t  man  toU  bie  ^ü^ner  ab  ober 
tobtet  fte  burc^  einen  @tic|  burd^  Un  ^p))f  obet  l^adCt  i^nen  biefen  ab. 
@ie  ttierben,  menn  fie  jung  unb  mfitbe  finb,  nafiS  gepult  obet  mit  $ed§ 
beftrcut  mit  fiebenbem  SBaffer  begoffen  unb  abgerieben,  ältere  liiere 
»erben  trodCen  gerupft  unb  für  einige  3:age  aufge^üngt  3)al  SuiSne^men 
unb  ^erric^ten  gefc^iel^t  tote  bei  ben  ^ü^nern,  nur  toirb  uteiften^  ber 
fyd^  mit  bem  ^opfei  gau}  Uieggetödt  unb  boS  ©tilcfd^en  ^aliS^aut  auf 
hcn  SHücfen  gel^eftet.  S)ie  glflgel  nimmt  man  aud^  ah  unb  t^ermenbet 
biefe  foioie  ^ali,  äßagen  unb  Seber  unter  ber  ^Benennung  Mfi  Sunge 
bec  Snte''  jur  Bereitung  bon  &\üppm  u.  bgL  ®cinfe  lfi[dt  man  t)or 
bcm  Äbftcc^en  in  reinem  SBaffer  baben,  bamit  bie  gebern  geffiubert 
metben,  unb  18  @tunben  l^ungern.  äßan  tobtet  fie  burd^  einen  tiefen 
üucrfc^nitt  in  ben  §ate  na^c  am  Äopfe  ober  burc^  einen  tiefen  ©tid^ 
in3  ®enicf,  toa\ö)t  i^nen  bann  aQe§  ©c^mufeige  weg,  legt  fie  an  ben 
»armen  Dfen,  rupft  fie  fobalb  afe  möglich,  fengt  bie  ^ärd^en,  nimmt 
binnen  24  @tunben  bie  ®eb&rme  aud  unb  fann  bie  ©änfe  bann  an 
einem  Bitten  Drte  eine  SBod^e,  im  SBinter,  menn  ?8  falt  ift,  aud^  länger 
aufbemal^ren.  S9eim  ^erauSnel^men  ber  (Singe^eibe,  hai  auf  bie  beim 
äuiSnel^men  ber  ^ül^ner  angegebene  aSeife  gefdjie^t,  muf«  man  öorfid^tig 
öorgel^en,  um  nic|t  burd^  Qtxbxndm  ber  ®aße  bie  Scber  bitter  ju  mad^en, 
unb  aQeS  Unreinlid^e  mit  einem  Xud^e  »egtoifc^en.  "^a^  an  ben  @in« 
gctoelben  befinblidEje  gett  toirb  abgelöst,  in  frijcf)ent  SBaffer  auögeioafc^en 
unb  aufgebraten.  93ei  ber  ^^^if^t^^Ö  ^i^^^  ®^^^  fdjneibet  man  gtügel 
unb  ^liS  (®änfe{Iein)  ai.  SRan  mufs  aber  baiS  oberfte  ®Iieb  bed  t^Iügefö 
an  ber  &ani  laffen  unb  bie  $aut  begfe(ben  t)ox  bem  Stblöjen  ber  anberen 
©lieber  ein  ©tüdc^en  unter  bem  (gnbe  be§  oberften  abf c^neiben  unb  jurüd== 
f(^ieben,  bamit  fie  bann  über  bem  ©liebe  fd^lie|t.  Stud^  bie  ^ats^aut 
fod  ettooS  l&nger  getaffen  unb  nac^  Slblöfen  beiS  $al{ed  auf  ben  9{üden 
gel^eftet  merben.  3)ie  t$äge  lödt  man  beim  ©elenfe  ab.  9}tan  fatjt  bie 
(Sans  bann  ein,  ftedt  fie  in  einen  itopf,  übergießt  fie  mit  fo  öiet  frifdjem 
SBaffer,  baf«  fie  baüon  beberft  ift,  Ififöt  fie  über  9?ad^t  fielen,  ninimt  fie 
]|erau§,  faljt  fie  mieber  ein  unb  bratet  fie  nad^  ein  paar  ©tunben. 
Snbian  ober  %x\xt^af)n  (welfd^er  ^df)n,  5ßuter)  mirb  geföpft.  3)er 
Äopf  unb  ber  obere  3:f)eil  be§  ^atfe^  fommen  ganj  mq,  gtügel  unb 
unteren  Sit.eil  beiS  §a[jeS  lö^  man  toie  bei  ber  ®an§  »eg.  Um  ba§ 
%i)m  rein  ^u  pu^en,  reibt  man  e§  nac^  bem  Stupfen  unb  Slbfengcn  mit 
SRe^l  tüd^tig  ah  unb  tt)äfdE)t  e§  bann  gut. 


16 

SSilbgeflfigel  läfSt  man  einige  Sage  an  einem  füllen,  luftigen 
Drte  l^ängen,  bamit  c^  mürbe  toirb.  35ann  toirb  cig  trodcn  gerupft/) 
gejengt  unb  fc^neQ  oBgemafc^en.  3ntt>enbig  foQ  ed  nic^t  getDafd^en,  fonbern 
nur  au^gekoifc^t  tt>erben.  3)ie  $ä|e  nimmt  man  nic^t  ob,  fonbern  binbet 
fie  nur  unten  feft  3)ie  glügcl  toerben  enttocber  abgenommen  ober  toic 
bei  ^ül^nern  eingebrel^t.  (gig.  10.) 

^ül^nerbrfifte.  Um  ertoad^fenem  ©epgel  \>a&  SBruftfteifd^  ab* 
}unel^men,  legt  man  e^,  \otnn  man  e^  aufgenommen  ^at,  auf  ben  Slädkn, 
fc^neibet  bie  $aut  l&ngd  beS  aSruftbeineiS  auf,  }ie^t  fie  nac^  beiben  @eiten 
Dorfic^tig  l^erunter,  fpattet  baiS  ®abetbein,  läU  ha^  SBruftfleifc^  mit  einem 
feinen  SWeffer  öom  @tx\ppc,  trennt  bie  beiben  ©tüde,  aug  benen  d^ 
beftel^t,  unb  fc^neibet  bie  @el^ne  am  unteren  ©tfldCe  n^eg.  äBenn  man 
ia^  f^leifd^  fpidt,  ttjirb  ba&  feine  ^äutc^en  nic^t  abgelöiSL  Um  baiS 
Sruftfteifc^  öon  ^fi^nern  toie  (joteictten  juäuric^ten,  fc^neibet  man  oben 


gi0. 10. 

beim  glüget  ein,  wie  beim  S^^^W^^  f^f**  ^^  i^^W^  feft  an  unb  reifet 
il^n  unb  mit  il^m  bie  l^albe  iBruft  l^erau«.  2)a«felbe  tl^ut  man  auf  ber 
anberen  ©eite.  SWan  jiel^t  nun  bie  ^aut  ab,  IbSt  bie  unteren  glügel- 
glieber  ab,  fd^abt  bai^  am  f^Ieifc^e  ge(affene  ®(ieb  ab  unb  flopft  ia^ 
gleifc^  toic  ßoteletten. 

2)ag  8lu«l5fen  öon  ©eflügel  für  ©eflügeltourft 
(Qalantine).  35ag  gepufete  3:^ier  tt)irb  am  JRüdCen  ber  ßänge  nad^  auf- 
gefcfinitten  unb  aufgenommen.    S)ann  fd^abt   man   mit   einem   Keinen, 

1)  SBilbenten  (ollen  balb  nat^  htm  ©d^ufje  entfebert  tsetben,  mil  fte  (onft  an 
®ütc  üctiicrcn;' bei  i^nen,  ttic  bei  gafanen,  ^mx^a^n  u.  bgl.  läfSt  man  bm  Sopf 
in  ben  Sebern  unb  brc^t  i^n  üor  ber  SubcrcitunQ  in  ?5apier.  ©c^ncpfcu  unb  ÄrammetS- 
öögeln  jic^t  man  bie  Ä'opfl^aut  Jammt  ben  gcbern  ob  unb  ftidjt  i^ncn  bie  Slugen 
au§.  33eim  9(uer^a^n  reifet  mon  nur  bie  ftorfen  gebem  au§  unb  liefet  bie  §aut  mit 
bm  übrigen  i^ibexn  ab. 
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fc^arfen  SWcffcr  ia^  ^Ux\ä),  tocit  c5  an  bcr  $aut  gelaffen  »etbcn 
muf^,  Dom  ®eti^e,  toobti  man  trad^te,  bie  .^aut  nid^t  ju  jerreigen. 
3)cn  ^fe  unb  ba«  crfte  ©Heb  öon  glüarin  unb  ©d^cnleln  ^adt  man 
ab.  SBom  gmeiten  ®(iebe  lüdt  man  t^leifc^  unb  93eine  oud  unb  iiel^t  bie 
^itt  in  ben  Söttet.  SMe  ©teilen,  too  menig  ober  gar  fein  t^Ieifd^  an 
ber  $aut  ift  belegt  man  mit  @tüden,  bie  man  an  f(eifd^igen  @teQen 
obgefc^nitten  l^at,  bamit  bie  ^(eifcüfc^id^te  gleichmäßig  bicf  toixb.  hierauf 
wirb  ber  Seib  gefußt  unb  jufammengend^t. 

S)a«  auffangen  üon  93tut.  3Kan  l^ält  bag  abgeftocI)ene  Silier, 
®an^,  SCaubc  u.  f.  xo.,  an  ben  güfeen  in  bie  ^5^e,  bamit  ia^  ölut  bei 
ber  ©tic^tounbe  abfliegen  fann,  fängt  ba«  ölut  in  einer  @^ate,  in  »eld^e 
man  ein  toenig  falte«  SBaffer,  Wläf  ober  (gffig  gegeben  ^at,  auf,  unb 
rü^t  e«  fogteic^,  bamit  eö  nid^t  ftocft- 

Settntni0  bec  Jleifd)|lü(he  }tt  tfinHauf  unb  Vertoenbung. 

^VLX  ^udfrauen  unb  für  ßöd^innen  ift  e^.t^on  groger  SBid^tigfeit, 
3U  miffen,  mie  bie  ^^leifc^ftüdCe  für  bie  Derfc^iebenen  Bereitungsarten 
befc^affen  fein  foQen  unb  unter  meieren  9tamen  man  fte  )u  verlangen 
^at.  S3ei  fleinen  Silieren,  ^fen  u.  bgt.,  bie  man  meift  ju  §aufe  felbft 
gcrtcgt,  fann  man  fic^  leicht  über  fiage  unb  ÄuiSfe^en  ber  einjelnen  gleifc^- 
ftfide  unterrichten.  SBeit  fd^toieriger  ift  e«,  bie  Dielen,  nac^  Sefc^affen^eit 
unb  SBert  fo  Dcrfc^iebenen  3:f)eile  größerer  liiere,  befonberS  ber  Dd^fen, 
fennen  ju  lernen. 

SaSenn  ein  §afe  enthäutet  unb  auggeweibet  ift/)  trennt  man 
Schultern,  $atö  unb  99rüftd^en  Dom  Siüdten  unb  ijadt  bie  Stilen  läng« 
be«  SRüdenfleifd^e«  ab.  3)ie  Dorberen  ©tüde  unb  Sunge,  §erj  unb  Seber 
(oon  ber  man  bie  ®aHe  entfernt  l^at)  Reißen  ba^  3unge  öom  §afen 
(.§afenflein)  unb  werben  meift  jum  SBraunbünften  ober  ju  gafd^  öcrn^enbet. 

1)  Um  einen  ^afen  abpl^Suten,  l^ängt  man  xijxi  mit  btxi  beiben  ^interfagen 
an  }t  einen  klaget,  fc^neibet  ha^  grell  längs  beS  ^auc^eS  bid  jut  3c^nauje  l^inaB  unb 
an  bet  inneren  ^titt  ber  ^ügc  unb  bei  3d))t7etfe^  auf  unb  ringS  um  bie  Hniegelenfc 
bcT  Rüge  ah,  \m  e§  tfjtil^  burd)  ^itf^tn,  tl^cilö  mit  bcm  9Äcffcr  öom  Sd^mcifc  unb 
Don  ben  ^interffl^n  M,  bre^t  bann  ben  fRMcn  be§  ^^tereS  gegen  [ic^,  jic^t  ba*i 
^fll  bis  über  ben  ^opf  herunter  unb  fd^neibet  an  bie|em  bie  D^ren  ah,  bamit  bit  .^aut 
^ani  bleibt.  5Bann  »ij^t  man  mit  einem  fend^teii  3:ud)c  bie  ipaare  mcg,  legt  ba^$ 
X^iei  auf  ein  ^adbrett,  f(^)neibet  bm  SBouc^  nad)  bcr  üangc  auf  unb  nimmt  bie 
(^bSrme  unb  (Singeroeibe  f)erau3,  ^acft  ()ierauf  sroijc^cn  ben  beulen  ben  6d)Iu|ö- 
fnod^en  ein  koenig  ein,  um  bas  @nbe  beS  ^armee  entfernen  ju  fönnen,  unb  mä|'d;t 
bie  ©tefle  rein. 

^rato,  eabbcutfdie  Siüd)c.  2 
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3ber  Würfen  mit  ben  barang^bliebenen  ^interfüBeu  ^eißt  bcr  alte  ^afc 
triefet  (ober  ber  ?Rü(fen  attein)  wirb  frifc^  gcbrdtcn  ober  »or^er  mariniert. 

ffllilc^ferfel  »erben,  fobatb  pc  abgcftoc^en  finb,  gereinigt  unb 
aufgenommen')  unb  entmeber  im  ganjen  gebraten  ober  »ie  ^afen  jertrgt 

Äaninc^cn,  toeld^e  man  om  beften  burcff  einen  ©tic^  iwifc^en  bcn 
SSorbcrbeinen  in  ba^  ^erj  tobtet,  »erben  »ic  $afen  abgefjäutet  unb  jerlegt. 

Sunge  fi&wmer  unb  ftiften  mcrben,  tocnn  fie  abgef|äutet  unb 
au^gettjeibet  pnb,  meiftenS  in  Siertel  gettjeilt.  Sanuuer  jerlegt  man  öuc^ 
»ie  ^afen  unb  öerttjenbct  ben  Kütfcn  mit  ben  barangebliebenen  Sieulen 
jum  Straten  unb  bie  öorberen  5^eile,  @cf)ultern  unb  83rüftcf)cn,  junt 
Saden,  (Sinmod^en  u.  f.  xo. 

Äalbfleijd^  ift  nur  bann  faftig  uub  loofilfc^mecfenb,  xoenn  eS 
);)0U  einem  nidlt  weniger  a(d  fec^iS  äBoc^en  alten  unb  fel^r  gut  genährten 
Äalbc  ift.  SKan  crfeunt  guteg  Äalbfleifc^  baran,  t>a\^  an  öer{|ä(tni«mägig 
Keinen  Änoc^en  öiel  gleifd^  angefe^t  ift,  welche«  eine  Igelte  gfnrbc  unb 
^neiS,  bic^tei^  ©emebe  t)at  unb  öon  lid^tem  gett  umgeben  ift. 

a)ie  3;^ei(e,  in  loel^c  ein  Äalb  jerlegt  wirb,  finb  auf  nebcnfte^nber 
Hbbitbung  (gig.  H)  erfid^tlic^  gemarf)t  unb  burc^  Stummem  bejeic^net, 
)U  benen  bie  nad^folgenben  ^^i^^n  bie  ©rflärung  liefern. 

(gin  läng«  be«  9tücfen«  l^albierte«  Äalb  entf)ätt: 

S«r.  1  bie  Sculc  unb  SRr.  2  ha^  Sc^luf^ftüc!,  meiere«  beim 
^üftfnoc^en  quer  öom  ©cfjtegel  abgefcfinitten  mirb. 

Sir.  3  ba^  l^interc  SHüdteuftücf,  an  welchem  fid^  im  Snnern 
an  ben '  Slippen  bie  9äere  befinbet,  we^^alb  ba^  ©tücf  SÜerenbrateu 
genannt  mirb. 

9fr.  4  bag  öorberc  Siürfeu«  ober  9iippenftücf  (Sarre), 
melcf)e^  läng^  be^  9tippcnf{eifc^eS  abgcl^acft  wirb.  SKan  öerwenbet  ^ 
entweber  ate  ©raten  ober  ju  Stippcnfc^ni^c^en. 

9ir.  6  bie  ©c^ult'er,  bie  jwar  ftärfcr  burcf)wad)fen,  al8  ©djlegcl 
ober  9iücfenftüde,  aber  auc^  billiger  al^  biefe  ift  unb  fid)  jum  Sßratcn, 
SSaden,  2)ünften  unb  gafdjieren  eignet. 

9tr.  6  bie  S5ruft,  weldje  entweber  im  gnnjen  gefüllt  unb  gebraten 
ober  JU  <Studeu  ge|rfnütten  uub  auf  manuigfadje  SScife  öcrweubet  wirb. 

*)  ^lan  Iät«t  ba^  obgcftodiene  'Scxkl  aii^HwUn,  befciiditet  c^  l^icrauf  mit 
Toffee,  bcftrcut  c§  mit  flcftoijencm  Goloplionium,  bcc{k\it  cy  mit  fiebeiibem  SSaffcr  unb 
fd)iibt  mit  bcr  ^awb  bie  ^i^orfteii  \vicc\.  l:ann  lüäjdjt  man  cö  mit  faltcm  Söaffcr  ab 
unb  nimmt  hierauf  bie  (fiiigciueibe  auv. 
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%x.7  baii  ^al$ftü(f,  bog  miiit^ftU7e);%  ^if4  ^^^  mu 
ja  eittfoc^m  ©ngwe^tj^n,  ^ulaf4  ^afc^  u.  bßl  öeTtpenbct. 

SZr.  8  bie  ^efjeii  ober  ©teljcn,  bet  untere  ST^il  öon  Äeulen 
unb  ©c^uttcrn,  ftort  mit  ©eignen  burdEjioadifene^  3^^ifd&.  ba^  nur  jur 
Sßereitung  öon  brauneu  ©uppen,  ©aucen  unb  gleifd^fulje  taugt 

Sßr.  9  bie  Salb^füfee,  bie  Wegen  i^re«  QJattertege^Iteg  l^u^rt*» 
fdc^i^  jum  So(j^en  t>ou  ^(eifc^fuljen  benugt,  aber  aud^  gieboden  ttierben. 

9Jr.  10,  ber  Siopf  bc^  Mbe§^  tölrb  meinen«  mit  gefäuertem 
SBaffer  unb  SBurjeln  gefotten.  D^ren  unb  ©tücfe  öont  Äo})fe  öerwenbet 
man  ju  lichtem  (äingemadjteu,  ju  Siagout  unb  jum  SBadEen. 


3)en  beiden  Äal&öbraten  liefert  ein  gaujer  ober  nad)  ber 
Sätige  gefpaltener  ©d^teget  ober  eine  Äalbgnuf^.  2)ie  Salbgnüffc 
befittbcn  f\ä)  an  ber  Sttnenfeite  be^  oberen  (£nbe§  ber  ©d^Ieget.  ©ie  finb 
üom  übrigen  gteifd^c  burc^  ein  $äutcf|en  getrennt  unb  loffen  ficfi  ba|er 
gut  au^Iöfcn.  gür  Äalb^fd^ni^d^en  öerwenbet  man  eine  9iuf§  ober 
bei  gicbfeerem  SBebarfe  mel^rerc  9iüffe  ober  9iücfenfleifc^.  5Uian  fd)ncibet 
bo^  gleifc^,  nac^bem  mau  ^äutd^en,  glec^fen  unb  gctt  ujeggelö^t  Ijat, 
in  fingerbide  ©(Reiben,  faljt  unb  flopft  biefetben  unb  gibt  i^nen  eine 
lÄnglid^runbe  gorm.  ©c^nifed^en  öom  ©d^legel  werben  gctrö^nlidi  quer 
über  bcn  gaben  ^erabgefc^nitten.  gür  faji^ierte  ©^nigd^en  ücr« 
roenbet  man  ba§  minber  fd^öne  gleifc^  üon  ber  Sleule  ober  öon .  ber 
3cf|u(ter.    So  wirb  au3  §äutc^eu  unb  Sef)nen  gefdiabt  unb  fein  geljadt 
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ober  burd^  bie  gteifc^mofc^iuc  getrieben.  9iip|3enfd^nifecl^en  (Sotelcttcn)O 
»erben  fo  gefd^nitten,  bafg  an  jeber  "Stippe  eine  gieifc^fd^cibc  bleibt.  2)en 
öorberen,  toeniger  fleifc^igen  Streit  beS  JRippenftüdEeg  t^eilt  man  getool^nlic^ 
ju  je  jtoei  SRippen  ab,  \Ut  bie  eine  berfelben  meg  unb  flopft  ba8  gteifd) 
bünncr  au^einanber.  3)er  SJecfel,  b.  i.  ba§  bünne  jäl^e  gleifc^,  »eld^cg 
burd^  ein  ^äutc^en  mit  bem  Sftücfenffeifc^e  ücrbunben  ift,  fon)ie  ber  "Stnd- 
gratäfnod^en  »irb  aufgelöst  unb  baö  um  bic  Sftippen  befinblic^e  ^äutc^en 
^crabgefd^oben  unb  njeggefd^nitten.  . 

fjfir  bie  ®üte  be§  3iinbfteijd^eg  ift  SHter  unb  gütterung  be§ 
SRinbe«  ma^gebenb.  Sßur  gleifc^  öon  öoüfommen  auggcnjac^fenen,  aber 
nod^  jungen  unb  gut  gemäfteten  Dd^[en,  ba^  überbic^  einige  Sage  abgc* 
legen  unb  baburd^  mürbe  geworben  ift,  entfprid^t  aÜen  Änforberungen. 

®ute8  SRinbflctfc^  ift  öon  lebl^aft  rotl^er  garbe  unb  mit  toeife- 
tid^em  ^ctt  burd^mad^fen  unb  umgeben,  njä^renb  S^eifd^  öon  gu  alten 
Dc^fen  fel^r  bunfel  ift  unb  gelbeg  gett  ^at,  unb  j»ar  gute  (Suppen  gibt, 
afe  gleifc^  jebod^  jäl^  unb  trodEen  ift,  unb  fold^e«  öon  ju  jungem  SBiel) 
fel^r  lid^t  unb  nic^t  fd^madC^aft  ift  unb  feine  fräftigc  Suppe  liefert.  3)ag 
gteid^e  gilt  öom  Äul^fleifd^. 

3)ic  5ßrcife  be«  gieifdjeS  finb  na^  ber  ®iite  ber  ©tüdfe  öer- 
fd^icben.  3lm  l^öd^ften  im  greife  finb  bic  Senben*  ober  a)Zürbebratcn, 
etloa§  billiger  bie  SWiidEen-  unb  5feulenftüdEe,  toieber  ein  ioenig  billiger  bie 
oberften  Steile  ber  Sd^ultern,  ber  Äamut  unb  ber  Sruftfern  unb  noc^ 
billiger  ba^  übrige  gieifdj  biö  ^erab  ju  ben  Äopfftüdfen  unb  ^ügen. 

.  Stuf  nebenftel^enbem  Silbe  eineö  Dc^fen  (^ig.  12)  finb  bie  I^eile, 
in  welche  er  jerlegt  mirb,  burd^  ©trid^e  erftc^tlid^  gemacht.  3)ie  Be- 
nennungen ber  öerfd^iebenen  gieifdiftüdEe  finb  itoax  nid^t  überall  bie 
gleid^en,  bod^  bürftc  e^  mit  ^ilfe  ber  3lbbilbung  möglid)  fein,  nad^  ber 
Sage  ber  einjelnen  gieifd)tljei(e  bie  lanbeSüblidjen  9?amen  berfelben  in 
grfal^rung  ju  bringen. 

SSon  bem  an  ber  inneren  Seite  ber  Siippen  abgelösten  ßenben=  ober 
Sungenbvatenftüd  ift  ber  mittlere,  gleid^mäfeig  breite  2^eil  beffer  aU  bie 
beiben  tSnben.  (£r  mirb  im  gauäcn  gebraten  ober  ju  Sdjni^djen  (Boef- 
steaksj  öcrmenbet.  •  (Siel^  garbcutafel  9tr.  2.) 

2)cr  fjinterc  ^-(cifdjtlieit  cine^o  Crfjfcn,  foiocit  er  beim  Salbe  bic 
Slculc  auSmad)t,  loirb  öon  ber  Seite  gefpalten  unb  in  eine  äußere  unb 

1)  Ciotcieiteu  lucvbcii  auci)  Ciaibonabm  geuomit,  toa^  übet  MüI)Icii  öcbroicii 
kbcutct. 
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eine  innere  ^ätfte  getl^eilt.    S)ie  ©tüdEe  ber  inneren  Seite  geben  jugleid) 
gute<  Safelfteifd^  unb  gute  ©nppen. 

S)ie  bei  un3  gebräud^Iid^en  ^Benennungen  unb  bic  beften  SScrtoen'» 
bungdattm  bec  auf  ber  9(bbilbung  burc^  92ummem  beieid^neteu  t^leifc^» 
ftfide  ftub  in  beu  folgenben  Qdkn  angegeben. 

Kr.  1,  ba«  ^üftcnfc^erjcl,  eignet  [id^  jum  JBraten,  5)ünfteu 
unb  Sieben. 

.  9lr.  3,  bie  3lof  e,  Derwenbet  mon  öorjfiglic^  jum  ©ünften  ober  ViU 
ba8  gleifc^  fftr  ©d^ni|d^en  ab.  (ßk^  garbentafet  SRr- 6.) 

^.3,  ber  lafelfpi^,  unb  9Jr.  4,  ba^  fd^toarje  ©c^erjel 
ober  auSgeftoc^ene  Ortet,  n)e(c^eiS  in  ber  Wliüt  ber  ileule  ate  bunfle 
©teQe  5loi[(^en  lid^ten  ©eignen  erjtcl^ttid^  ift,  geben  fel^r  gute@uppen  unb 
fmb  bic  fc^bnften  Safelftüde  jum  Sieben  unb  SJünften,  ba  [ie  »eber  mit 
©eignen  ober  gett  burd^ioa^fen,  nod^  fnod^ig  finb.  (©iet)  garbentafelSlr.l.) 

Sir.  5,  bag  loeige  Sc^er jel,  auc^  SBeifebraten  unb  Sc^toeif* 
Brtcl  genannt  ift  minber  gut  unb  l^at  lichtere«  gleifd^.  SWan  bereitet 
eö  am  beften  toie  engüfc^e«  JRinbfleii^  »oju  man  e«  gut  Ilopft  unb 
bann  mariniert.  S)ag  oberfte  ©tüd  bäoon,  ba^  Drtfd^erjet  ober  (ScE* 
f  c^  »  0  n  ä  ft  ü  (f ,  ^at  grobf af erigc«,  trodfcne«  ^Ux^if.  (©ie^  garbentofel  9?r.  8.) 

SRr.  6,  ba^  Snöpfel,  unb  9lr.  7,  ba^  ©c^lünelßrtel,  finb 
gute»  aiinbfleifc^.  (Sie^  garbcntafel  SWr.  6.) 

An  ber  inneren  ©eite  ber  fteulc  liegt  ba»  ©d^atörtel,  au(^ 
Dberfd^ale,  JBIumcnftüdE,  ftugel  ober  Sap\tn  genannt.  99eint 
Äatbe  Reifet  e»  bie  SRuf».  S«  eignet  fid^  fe^r  gut  jum  SDünften,  für  ©aft- 
braten,  für  BcBuf  ä  la  mode  u-  bgL  unb  aud^  jum  ©ieben.  {Bief) 
^rbentafel  SRr.  7.) 

SÄT.  8,  ba»  ^ufftüd  ober  SBeirieb  (beim  Äalbe  ber  SRieren- 
braten),  ift  ba»  eigentlidie  ©tiirf  für  englifdien  Sraten  (Roastbeef),  (©iel^ 
garbentafel  SWr.  10.) 

Kr.  9,  b  a  »  SR  0  ft  b  r  a  t  e  n  ft  ü  df,  l^ad^t  man  meiften»  nad^  ben  Slippeu 
au»einanber  unb  bratet  bie  JRippenfd^ni^e,  öon  meieren  bie  fed^»  Hinteren 
fcfjöner  finb  al»  bic  brei  öorberen.  siRan  fann  auc^  ba^  Sfeifc^  öon  ben 
Äuoc^en  lofen  unb  e»  im  ganjen  ober  at»  ©c^ni^djen  braten,  (©icl^ 
garbentafel  Kr.  9.) 

gilee  (Filet)  ^ei|t  ein  längere»,  fd^öne»  gleifc^ftüdE  (fomo^l  ber 
unter  ben  Kippen  liegenbe  Sungenbraten  al»  aud^  einer  ber  ober  ben* 
felbcn  gelegenen  glcifcf)t^eile),  wenn  e»  Don  ben  ^oc^en  abgelö»t  ift. 

Kr.  10,  ber  geberfpi^,  ift  faftige»  ©iebflei|d[),  tt)ctcf)e»  ju  ben 
befferen  ©tüden  gejault  ioirb.  2)a»  f(inter  ber  ©cfjuUer  befinbtic^e  gteijd^. 
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ber  Äu^ftofe  genannt,  toixb  für  gutcS  ©ulafd^  genommen.  (@ie^  färben* 
tafcl  fRx,  4,) 

Kr.  11  ift  bÄ«  Sc^ulterörtel,  meldte«  bcn  Äruf^et  ober 
(£at)aUerf))i|  üetbedt  SBeibe  StüdCe  gehören  ju  bem  faf tieften 
Siebfleifc^. 

3hr.  12,  ba8  ©c^ultermeifel,  ein  Inod^enlofc«,  mürbeö  ©türf, 
fann  onftatt  Sungenbraten  für  ©d^ni^d^en,  SBeeffteafd,  ^ixUii,  feineiS 
@ulQf(^  unb  fafc^ierte  @))eifen  unb  atö  mageret  @iebf(eifc^  toenoenbet 
rocrben. 

.   gir.  13,  ber  Sliebbedel  ober  ha^  ^wtxd^xxtb,  nnb 

gir.  14,  ber  3)etfel  über  ben  Koftbraten  fowie  bie  ^alllfaben, 
Sd^tiU  ober  ©d^emrippen,  finb  fette,  bünne  @tücfe,  bie  fc^neQ  gefoc^t 
unb  ba^er  aud^  für  leßerfleifc^  ju  Dcrwenben  finb. 

gir.  16,  ber  ©ruft fern,  ber  befte  3;^eil  öon  ber  SBruft,  toirb  jum 
fünften  unb  Sieben  genommen,  (garbentafel  SRr.  3.) 

9lr.  16,  bie  mittlere  Sruft,  ber  bünnere  J^eit,  unb 

92r.  17,  baii  ©auc^fleifc^,  andf  S>ünnungen  ober  t$(aum 
genannt,  gehören  jum  biOigften  glei[4 

SÄr.  18,  bad  Äragenftüd,  unb  9ir.  20,  ber  ^aU,  werben  für 
billiget  ©utafc^  genommen. 

SRr.  19,  ber  Äömm  (ba^  ®eni(ff(eifc^),  tt)irb  geräud^ert. 

9lr,  21,  bie  ©tiebftüde  {ba»  fßxa^l),  unb 

SRr.  23,  bie  äBabenftüde  (SSabi^infen),  üermenbet  man  jum 
ftod^n  t)on  H^pk  unb  bad  aud  ben  ©e^nen  getönte  t^leifc^  jur  ^Bereitung 
wn  bidigem  @u(afd^. 

SRr.  22,  ber  ^opf,  enthält  ben  Dber«  unb  Untergaumen  unb  ba$ 
aaSangel.    3)iefe  ©tüde  unb 

9{r.  24,  bie  D(^fenfü§e,  loerben  gefuljt. 

3)ide,  t)om  gleifc^e  toeggefc^nittenc  gettftüdEc  merben  wie  ©u^jpen* 
fett  oermenbet 

IBjife,  (tinamtibt  \L  f.  to*  »orjttbereltttt* 

Äalb^l^irn  mäfc^t  man,  legt  eS  in  l^ei§e§  SBaffer,  nimmt  e« 
bann  ^erau«  unb  paffiert  e8  ober  jie^t  i^m  ba^  ^äutc^en  mit  ben  Slbern 
ob  unb. entfernt  babei  bie  ©einfplitter.  Qu  ben  meiften  93ereitung§arten 
wirb  eS  abgebünftet,  moju  man  eS  ju  anL]eIaufener  ^eterfilie  in  l^cige^ 
5ett  gibi  3^^^^^^^  ^oc^t  man  eS  öor  xoeiterer  SSerioeiibung  burc^  10 
bi§  16  aRinuten  mit  3uppc  unb  SEBurjeln,  »oburc^  e^  fteif  mirb. 
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ÄalB^mitd^  ober  SBrie^O  Ifif^t  man  eine  SBcilc  im  SBaffcr 
liegen,  fibcrfoc^t  e«  bann  mit  ©uppe,  täfSt  e«  in  frifd^cm  SBaffer  au§* 
ffil^len  unb  tö8t  fobann  ©c^tunb  wnb  Slbetn  öorfic^tig  weg. 

aiinbg«  ober  Äatbö-Sungc  foc^t  man  in  ©aljiDaffer,  in  baö 
man  ein  wenig  t)on  bem  bei  ber  weiteren  Zubereitung  ber  fiunge  ju  Der- 
wcnbenbcn  ®ewürje  gegeben  l^at,  nimmt  fie  bonn  au«  bem  ©übe  unb 
läfSt  fie  auöfnl^Ien,  woju  man  fie  ein  wenig  befc^wert,  weil  man  fie 
bann  leidster  fc^neiben  fann.  ©c^ßpfenlunge  beijt  man  ein  paar 
S;agc  üor  bem  ftoc^en  ein. 

8eber  wirb  abgel^äutelt,  ju  ©tüden  gefc^nitten  ober  auggeftreift, 
ba«  l^eifet  mit  einem  SWeffer  au«  ^äutc^en  unb  gafem  geftricl)en,  ober 
auf  einem  JReibeifen  gerieben,  bann  fein  gefc^abt  ober  burc^  ein  ©icb 
geftric^en.  3)ie  Abfälle  fod^t  man  nod^  in  ber  ©uppe  au«.  Seber  barf 
man  erft  faljen,  mnn  fie  gefönt  ift.  SSon  frül^em  ©aljen  unb  aud^  öon 
^u  langem  ^od^en  wirb  fie  l^art. 

©efrofe*)  wafd^t  man  mel^rmate  mit  frifd^em  SBaffer,  beftreut  e« 
mit  ©alg  unb  Tte%  reibt  e«  bamit  ab,  wöfd)t  e«  wieber  unb  fod^t  e« 
bann  öor  weiterer  SJerwenbung  mit  gefaljenem  SBaffer. 

ffiuttelftedCe  (Äalbauncn),  weld&e  fd^on  gereinigt  unb  über* 
fo^t  üerfauft  werben,  legt  man  in  frifc^e«  SBaffer  unb  fiebct  fie  bann 
mit  gefallenem  SBaffer  unb  ^ßfefferfbrnern,  bi«  fie  Weid^  finb,  wa«  mel^rere 
©tunben  bauert. 

Äu§=»(Suter  wirb  in  gefatjenem  SBaffer,  in  ba«  man  SBurjeln 
gegeben  l^at,  |o  lange  ge!od^t,  bi«  fid^  bie  ^aut  abjicl^en  tfif«t.  ©oDtc 
c«  in  einer  Sod^jeit  nic^t  weid^  geworben  fein,  {o  !ann  man  e«  am 
fotgenben  Jage  in  bemfetben  ©übe  weiter  lochen.  3n  ber  Z^if^^^i^it 
barf  e«  aber  nicfjt  im  ©übe  liegen. 

fiatb«*  unb  @c^wein«*9>?e^  legt  man  für  eine  SBeite  in  taue« 
SBaffer  unb  läf«t  e«  bann  auf  einem  feud^ten  lud^e  ober  SSrette  liegen, 
bi«  man  e«  Derwenbet. 

aKilj  wirb  wie  2eber  au«geftreift  unb  burd^  ein  ©ieb  getrieben. 

Äöpfc  unb  güße  ju  pu^jcn  unb  ju  lochen.  2)en  beim  ®e» 
niete  fammt  ber  $aut  abgefd^nittcneu  Sopf  eineä  Äatbe«,  ©d^weine«  o.  bgl. 
legt  man  in  l^eige«  SBaffer,  fc^abt  il^n  mit  einem  9Jleffer  ab,  um  il)u 
öon  ben  paaren  5U  befreien,   wäfc^t  i^n  ab,  läf«t  il)n  trodfnen,   fengt 

1)  ^ic  am  Sc^lunb  l^angcnben  (fiiigcmeibc  (©ticö,  ^crj,  üunge  unb  Scbcr)  cinciS 
iinlbcö  über  SiuiimcS  0.  bßl.  itcniit  man  sniommcii  bai  @cjcl)Iiiigc  ober  $äuf(^cl. 

-t  ©cfröfc  nennt  mau  ha^  'ök^  unb  bie  ficinen,  fraufen  ®cbärmc  bet  JHlbct 
unb  i?ämmer.  S^m  i!'üd)cu  mxb  ooräüglid)  bag  ber  Mälbcr  öcrtucnbct. 


Wie  bspen  JIßtfd;|!üthE  iis»  BinöBS. 


1.  XofdfDi^  nnb  f(6n)ari(9  ^dttr^tl.  2.  Senbm«  ober  Suitgenbratenftfitf.    3.  Oruftfmt.   4.  ^bcrf)>i^.   5. 5ht9pfrl 

vaah  6<^lttifctdrtd.    6.  Wofe.    7.  ®<^Ql8rtct  (C5erj4a(e.  ©lumniftütf,  Äuflrt  ober  Böpfcn).   8.  ©ctfee»  ©djeriet, 

9BdBbratcn»  ©c^iociförtef.    9.  Sloftbraten.    10.  $uf[tfi(f  ober  ^trieb. 
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hierauf  noc^  bic  feinen  ^aatc  ab  unb  läfSt  ben  Äopf  bann  einige 
©tunbcn  in  frifc^em  SBaffcr  liegen.  (S)en  Äopf  eines  aBilbfc^tocineS  fcngt 
man  ntit  glül^enbem  Eifen.)  @inen  Äaltefopf  beftrent  man,  »enn  er 
flepu^t  ift,  mit  3  Söffel  öoll  ©alj,  ftecft,  um  i^n  leichter  burc^foc^en  ju 
fönnen,  einen  Siod^Iöffelftiel  burd^,  unb  jtoar  ober  ber  ^^ngc  hinein  unb 
beim  (äJenicfc  l^crau«,  binbet  ben  Äopf  in  ein  %\xä),  l^ängt  i§n  an  einem 
Äoc^Iöffelftiele  in .  einen  gro^^n  Jopf,  gibt  foöiet  SBaffer  baju,  bafS  er 
ganj  baöon  beberft  ift,  focf|t  il^u  ungefäfir  jtoei  ©tunben  unb  jie^t  bann 
bic  ^aut  ber  3^wöfe  ab.  3n  ba«  SBaffer  gibt  man  ttebft  Söurjeln  aud) 
ein  iDenig  2:§Qmian  unb  ein  SorbeerbCatt  unb,  menn  ber  jflopf  mit  ^en 
gegeben  merben  foH,  Sffig  ober  SBein,  ©oö  er  ju  JRagout  u.  bgl  öer* 
mcnbet  merben,  fo  fäuert  man  baS  SBaffer  nic^t  —  ©tücfe  öom  Dd^f  en* 
lopfe  (Obergaumen)  fod^t  man  in  gefaljenem  SBaffer  mit  SBurgetn 
meic^,  fc^neibet  baS  f^teifd^  bann  nubetig  ober  blätterig  unb  t)em)enbet 
eö  weiter.  D^ren  ober  gü§e  merbenmie  bie  Äöpfe  gepult  unb  mit 
©aljmaffer  unb  SBurjeln  gefod^t. 

Dd^fenäungen  ju  fieben.  grifdje  fiebet  man  mit  btm  SRinb* 
fleifd^e  unb  folange,  bis  man  bie  §aut  abjiel^en  !ann.  Sine  gepöfelte 
^unge  mufS  man  fo  longe  toie  eine  frifi^e  fod^en,  jeboc^  nur  in  SBaffer 
mit  Surjeln  unb  ettoaS  öon  bem  5ß5felfafte.  Sine  geräud^erte  3unge  ttopft 
man  gut,  läfst  fie  über  9iac^t  im  SBaffer  liegen  unb  fod^t  pe  2  bis 
3  ©tunben.  ©ic  ift  genügenb  ge!ocf|t,  toenn  man  if)r  bie  §aut  leicht 
abjic^en  fann,  maS  gefc^e^en  mufS,  folange  fie  l^eig  ift. 

©c^tnfen  ju  foc^en.  ©inen  mit  warmem  SBaffer  gemafc^enen 
Sd^inlen,  beffen  ©tclje  man  abge^adEt  ^at,  legt  man  in  ein  großes  ®efd^irr, 
gibt  foöiel  laltcS  SBaffer  baju,  bafS  er  ganj  baöon  bebedt  ift  foc^t  i^n 
mei^,  maS  2  bis  4  ©tunben  bauert,  unb  läfSt  i^n  in  ber  SSrütie  er!alten. 
©oütc  bie  Särü^e  fdjarf  faljig  fc^mecfcn,  fo  mufs  man  fie  abgießen  unb 
burc^  ftebenbeS  SBaffer  erfcfeen.  Soll  ©^infen  gebadfen  merben,  fo 
lafSt  man  il^n  eine.Siac^t  im  SBaffer  tiegen,  trodfnet  il^n  bann  gut  ah, 
fc^lägt  i^n  in  fingerbic!en,  gut  aufgegangenen,  fd^warjen  SSrotteig  ein, 
burt^ftid^t  biefen  öfters,  bamit  er  beim  SSadEen  nid^t  p(a|t,  legt  ben 
©(^infen  in  eine  ?ßfanne,  hädt  i^n  4  ©tunben  im  Dfen  unb  läfSt  il^n 
bann  im  Steige  erfalten.  ©ebacfenen  ©c^infen  fann  man  lange  aufbeioal^ren 
unb  leicht  öerfenben. 

Über  ba«  Sraten- 

2)amit  baS  gteifc^  beim  SJraten  innen  faftig  bleibt,  mufS  man  eS 
anfangs  mit  l^eißem  gett  begießen  ober  in  folc^eS  legen  unb  bei  siemlic^ 
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ftarfer  ^i^c  anlaufen  laffcn,  tooburc^  \\6)  bie  DbcrflSc^c  äufammenjiel^t 
unb  ber  @aft  nid^t  auiSfliegen  lann.  ©rögere  @tücfe  bratet  man  bann 
noc^  bei  madiger  $i|e  unb  f(eigtgem  Segiegen  fort,  6i^  fie  angebraten 
ftnb,  toa§  man  am  ©eruc^  tote  an  ber  ^arbe  erfennt  3e  Keiner  unb  jarter 
ein  ©raten  ift  umfo  fürjer  unb  jätier  muf^  er  gebraten  »erben.  9Ran 
fon  ba^  t^leifc^  auc^  nid^t  gu  frül^  einjalgen,  koeil  boi^  @a(j  ben  ^^ 
au^jie^t.  ®epü(jcl  fa^t  man  öor  bem  S3rateu  nur  öon  innen,  öon  au§en 
erft,  menn  ed  fc^on  ^eig  ift  mei(  ba&  @alj  ba  beffer  einbringt  SBenn  bai^ 
gkifc^ftüdE  an  einen  ©piefe  (gig.  13)  geftedt  ober  überfeinen  Koft  gelegt 
unb  im  ^oi)it  ober  in  t^ett  gelegt  unb  auf  bem  $erbe  gebraten  mirb, 
gibt  man  nur  fo  t)xd  @u^pe  ober  Sßaffer  in  baS  Sratgefc^irr,  bafd  ber 
93raten)aft  nic^t  gu  buu!el  mirb  unb  baburd^  an  <3üte  verliert  ober  gan) 
eingebt.  Qvlvx  Kac^giegcn  ijermenbet  man  falte  <Bvippt,  bamit  fic^  ba« 
eingelegte  beffer  auflöst.  ®iefet  man  juöiet  glüffigleit  ju,  fo  wirb  bo« 
i^leifc^  nid^t  refd^  unb  braun,  fonbern  befommt  8tu«fe^en  unb  ©efd^madE 
ü'on  gefoc^tem  5^^if^^-  ^W^^  ^^^^t  ju  öicl  S)unft  im  9llol)re,  we^l^alb 

man  ben  S)unft  beim  ©c^ub* 
lo^e  bed  Sfto^red  audftrömen 
laffen  mu[§.  SQSenn  Don  gemafte»» 
tem  ©cpgel  ober  ©c^meine» 
fleifc^  öiel  gett  ausfliegt,  ober 
toen.n  man  ju  magerem  ©raten 
^^^'    *  reic^lic^  gett  gegeben  f^at,  fc^öpft 

man  eä  auö  bem  (Sefd^irre,  fod^t  ben  jurüdCbleibenbcn  Saft  mit  ©uppc 
auf  unb  gießt  i^n  beim  ?lnricf|ten  burd^  ein  ©leb  über  ben  ©raten.  3n  ben 
©ratenfoft  fann  man  ein  Stüdc^en  ©emmel  ober  ©rot  legen,  toelc^e«  fi(^ 
barin  auflöst  ober  einen  Kaffeelöffel  öoü  uon  bem  amerifanifc^en  »eigen, 
feinen  3Rai3mel)l  rül^ren,  bag  unter  bem  9?amcn  Maizena  im  §anbel  ift. 
3ule^t  muf«  jene  Seite  gegen  oben  gefeiert  bleiben,  toelc^e  am 
fd^önften  gebraten  toerben  foH,  bei  ©eflügel  bie  ©ruft,  bei  SRüdCen  u.  f.  to. 
bie  gieifc^feite.  (Srbgere  ©tüde  muffen  gut  abgelegen  fein  unb  fleigig 
begoffen  locrben.  SWan  !ann  fie  aud^  juni  ©raten  in  mit  ©utter  beftric^eneö 
"ißapier  breiten  unb  bagfetbe  crft  megneljmen,  toenn  baö  gleifc^  garbe 
betommen  foü. 

2ungenbratenfdf)ni^rf|en  unb  öorjüglic^  fold^e  üon  SBilb  mufS  man 
gut  ftopfen  unb  auf  ftarfer  ,§i|je  fcl>Jietl  broten,  bamit  fie  in  einigen 
SRinuten  fertig  finb  unb  faftig  bleiben;  benn  bei  gelinber  |)i^c  jie^t  fic^ 
ber  ©aft  lieraug,  moburd)  fie  jdl^e  unb  troden  merben.  Sluc^  muf^  ba§ 
gleifd^  fc^on  früf)er  burc^  3lbliegen  mürbe  geworben  fein,  (grifc^e»  ober 
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jdl^e«  gtcifd^  toirb  burc^  SDunftcn  mürbe  gemacht.)  SRan  Wfgt  bic  ©d^ittl- 
c^cn  fo  lange  auf  einer  Seite  braten,  biS  [ie  garbe  l^abcn,  barf  jle  beim 
Umbrel^en  nic^t  anfteti^en,  bamit  ber  ©oft  nid^t  -l^rauöbringt,  unb  muf« 
fic  anrichten,  fobalb  fte  nic^t  we^r  bfutig  finb  unb  aud^  auf  bcr  jWciten 
Seite  garbe  l^aben.  SÄan  todjt  bann  ba«  in  ber  5ßfannc  angelegte  utit 
ein  tocnig  Suppe  auf,  bamit  eine  furgc  Sunfe  n)irb,  mel^e  bog  ^ctt  in 
fic^  aufnimmt.  Qvl  öieleS  gctt  nnrb  früher  abgegoffen.  Qvim  ©c^luffe 
fann  man  ein  @tü(f(|en  Sutter  in  ben  ®aft  geben  unb  rühren,  biö  fie 
gcfc^moljen  ift,  o§ne  jebo^  ben  ©aft  auffod^n  ju  laffen.  SBenn  man  ein 
5letf(^ftü*  über  ®Iut  öon  $oI}fo^ten  auf  bem  Stofte  braten  toiö,  muf^ 
man  biefen  ^ei§  »erben  laffen  unb  mit  ©^malj  ober  Öt  beftreic^en, 
bann  bog  g^eifc^  borouflegen  unb  e«  »fil^renb  be«  SBroten^  «Jfter«  mit 
bcmfrfben  ^ette  betropfen.  2)amit  biefc«  nic^t  auf  bie  ßol^len  tropft,  »er» 
ttjcnbet  man  einen  Srotroft,  bcr  mit  9flinnen  öerfel^en  ift  burc^  »elifie 
boS  ^  in  ein  on  ber  niebcren  ©eite  be^  Siofte«  befinblid^eg  ©el^ältniö 
ffie|en  fonn.  halbierte«,  Heine«  ®ef(ügel  legt  man  juerft  mit  ber  inneren 
Seite  auf  ben  SRoft  gifc^fc^ni^d^en  binbet  man  öor  bem  ^inouffegcn  in 
mit  SBtttter  ober  6l  beftric^eneS  Sßopier. 

2)ie  ®auer  beS  Sraten«  IdfSt  fic^  nur  beiläufig  beftimmen.  fialb«* 
fd^Iegcl,  SRilc^ferfel  brouc^en  ungefäl^r  2  ©tunben,  9?ieren6raten,  SRe^- 
fci^Iegel  IV*  ©tunbe,  Snbione  2  bi«  3  ©tunben,  Äopaune,  gofone  u.bgL 
1  Stunbe,  ^tt^ner  V«  ©tunbe,  ©d^nepfen  unb  ä^nlic^e«  V*  ©tunbc, 

jDa0  füllen  «on  (geflüBel  unb  ^vnftftüöxtn. 

Untergreifen  unb  güllen.  ©epgel  mufi^  man  burd^  ben 
«^(^fttc^  untergreifen,  bo«  l^ciftt  bie  »§aut  öom  gteifcfie  I&fen,  ober  e§  auf- 
blofen,  inbem  man  noc^  bem  ^u^en  einen  ouf  beiben  ©eilen  obgefrfinittcnen 
geberfiel  beim  ^fefcl)nitte  unter  bie  $aut  fteit  unb  bic  burd^  biefen 
^ineingeWofene  Suft  meiterfc^iebt.  9Kan  gibt  bie  güQe  bur(!^  einen  3;rid^ter 
ober  mit  einer  ©pri^e  ober  einem  Söffet  jmifd^en  §out  unb  gleijrfi  unb 
befeftigt  pe  mittetft  eine«  .^öljd^en«.  »ei  Äa{b«bruft  u.  f.  to.  lö§t  man, 
Don  ber  breiten  Seite  onfangenb,  ba«  gteifc^  mit  einem  9JJeffer  öon  ben 
9tippen  lo8,  füllt  bie  ©ruft  unb  nfif|t  bann  bie  Öffnung  loieber  ju.  S)en 
Jabcn  jiel^t  man  öor  bem  anrichten  ou«. 

81IS  ©ratenfülle  üenoenbet  man: 

SemmelfüUe.  SWon  treibt  ein  groge«  ©tuet  ©utter  mit  2  (Siern 
ab,  gibt  fein  gefc^nittene  ?ßeterfilic  ober  ©c^nittlau^,  2  geriebene,  mit 
falter  SRilc^  befeud^tetc  5RunbfcmmcIu  (10  S^efa)  unb  ©atj  baju,  üerrül^rt 
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eö  fein  unb  fuQt  ed  in  eine  ^albiSbrufi.  (^ür  ein  paax  jnnge  ^ü^ner 
genügt  l^alb  foüiel  plle.) 

JtQlbfleifd^füUe.  Siol^S  f^Ieifc^  toirb  ou^  ^äut^en  unb  Seinen 
gefc^abt  gel^atft,  mit  gett  geftogen,  burc^  ein  ©ieb  gefttic^cn  nnb  ju  toic 
oben  bereiteter  ®emmetfü0e  gemifc^t. 

SRofinenfüHc.  SRan  treibt  3  SDefa  »utter  mit  4  Sottern  ob, 
gibt  eine  abgeriebene,  in  Oberd  ermeid^te  unb  bann  auiSgebrüdte  @emmel, 
Äorintl^en,  SRofinen,  geftiftelte  SJlanbeln,  ganje  5ßiftajien  unb  ttroa^  Qnätv 
baju  unb  füQt  biefe  SDtifc^ung  in  ben  Siropf  eined  Snbian.  Sßenn  baS 
Silier  gebraten  ift  gomiert  man  e§  mit  ber  ju  ©tütfcn  geschnittenen 
gütte. 

SeberfüUe  9tx.  I.  ®cfottene«  ^erj,  gcfottener  ajlngen  unb  bie 
ro^e  Öeber  Don  ©eflügel  njerben  rec^t  fein  gcfc^nitten  unb  jur  ©emmcl- 
fiiße  gemifd^t. 

dir.  n.  Söian  bünftet  feingefd^nittene  Sd)aIotten,  ^eterfilie  unb  Cham- 
pignon« mit  Sutter,  gibt  in  SRifd^  enoeid^tc,  burc^  bie  SZubclreiter  ge« 
brüdte  @emmel  unb  fo  ))iel  ganje  @ier  unb  3)otter  baju,  bajs;  e«  faftig 
ift,  unb  mifc^t  bie  l)affierte  ober  mürfclig  gefd^nittenc  ficber  oon  3nbian 
ober  @an«  barunter. 

Slutfütte  ju  falfd^em  äBilbgcflügcI.  7  2)efa  au^geftrciftc 
Satbgleber,  bann  2  ©arbellcn,  1  ^micbel,  B  3Bac^olberbeeren,  ettoaö  ^^Jfcffer 
unb  ein  toenig  St^limian,  alleg  fein  gefc^nitten  unb  geftoßen,  unb  bas 
mit  rot^em  3Beine  aufgefangene  SSIut  Don  Jauben,  ^ül^ncrn  ober  einem 
Kapaune  mifd^t  man  jufammen,  IfifSt  e«  auf  ber  @)(ut  anjiel^en,  bamit 
eg  nid^t  ju  feucht  ift,  unb  fußt  bamit  bie  ©ruft  beS  betreffenben  trodten 
gerupften  ©eflügej^. 

SBurft fülle.  SDlan  ftreift  eine  rol^e  SBrattourft  an^,  mif^t  ba^ 
aiuggeftreifte  mit  ebenfoöiel  ©emmelfüHe  unb  ein  »enig  aJlajoran  unb 
I^limian  unb  füHt  bamit  Äropf  unb  S3aud^^5^(c  eine«  Snbian. 

©d^infenfülle.  UngefSl^r  10  I)efa  in  Suppe  ermeid^te  unb  au«» 
gcbrüdEte  ©emmel  (ol^ne  9linbe;,  7  S)efa  SBeinniarf,  in  bein  man  ©d^atotten 
unb  ^^IJcterfitie  anlaufen  lie^,  ^^Jfeffer,  2  gier  unb  28  S)efa  feinge^adfte« 
©c^infenfleifd^  mifd^t  man  jufammen  unb  füQt  bamit  eine  Äatb«bruft. 

aiagoutfütle.  3Ran  fprubelt  JRal^m  mit  2)ottern  ab  unb  mifd^t 
in  SButter  geröftete  SSröjel,  Srbfen,  feingefrfinittene«  Srie«,  ©uter  unb 
©d^mömme  baju. 

3;rüffelfülle  SRr.  I.  ©efd^älte  Trüffeln  fd^neibet  man  fein  unb 
gibt  frifc^en  ©pedE  oon  gleichem  ®cmic§te,  Salj,  ?ßfeffer  unb  au«gcftreifte 
(^eflügelleber  baju. 
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9ti*.  II.  Irüffetn  (ungefähr  40  SJeta),  toeld^e  ntan  gctoafd^en,  ßcfd^fiU 
unb  abgcrunbet  f)at,  bün[tct  man  mit  bcn  fcingcjd^nittcncn  Slbfälteu  (ol^ne 
bk  ©traten),  ben  ebcnfo  gcfd^nittcncn  feinen  Kräutern  (Schalotten,  ^eterplie 
unb  6^ampignon§X  ©pcdt,  ©alj,  5ßaftetcngctt)ütj,  guter  ©rü^c  unb  SBein  fo 
lange,  bi«  alle  gtfifpgfeit  öcrbampft  ift,  läfSt  fie  erfalten  unb  gibt  [ie  ate 
J^üIIe  in  ben  S3au(^  eine«  gafan§  ober  Äapaune«,  ben  man  bann  für 
einige  Sage  an  einen  falten  Drt  l^ängt. 

ftreb^ffillc.  ©emmelbefc^amel  (Seite  38)  läfgt  man  auSfül^UR, 
rü^rt  eS  mit  einem  ?(btriebe  üon  ftreb^butter  unb  2  2)ottern,  mifd^t 
bann  ©atj,  5ßeterfttie,  Ärebgflei4  ben  @^nee  ber  ©er  unb  gebünftetc 
Srbfeu  ober  ©pargclerbfen  barunter  unb  üermcnbet  eg  jum  giilten  oon 
^fil^nern. 

91  uftern fülle  9?r.  I.  aRan  bereitet  fein  geftoßene  gafci^  (Farce) 
öon  ^alb^^  ober  ©eflügelleber,  ®ptä,  ©arbeüen,  ?ßeterfilie,  SBeinmarf, 
Pfeffer,  ©alj  unb  ben  ©Srten  ber  Sluftern  unb  mifd^t  bie  äuftcm 
borunter. 

SRr.  n.  20  SCuftern  werben  au«  ben  Schalen  gelöst,  mit  2  Söffel- 
öotl  SBröfel  unb  feingefd^nittener  5ßeterfilie  in  6  a)efa  SButter  ein  wenig 
geröftet,  mit  @alj  unb  aÄuScatblüte  gewfirjt  unb  in  bie  SSruft  eine« 
Äapaune«  ober  Snbian  gegeben. 

Äaftanienf  fille  9?r.  I.  Sla^eju  1  ffiilo  Äaftanien  fod^t  unb  f^ält 
man,  fußt  bamit  Äro<)f  unb  Saud^  cineö  3nbian  unb  bratet  ba^  2;^icr. 
hierauf  Ififgt  man  Quitt  in  JButter  gelb  »erben,  gibt  ein  menig  3Re^t 
baju,  läf^t  e«  anlaufen,  »ergießt  e§  mit  brauner  ©uppe,  gibt  bie  Äaftanien 
hinein,  bünftet  fie,  bi^  fic^  bie  ©aucc  ganj  üerfod^t  l^at,  unb  Dcrtocnbet 
fie  bann  jum  ®arnieren  beg  3nbian. 

9Jr.  n.  SDlan  mifc^t  gebratene,  gefc^ätte  Äaftanien  mit  Seberfafc^ 
unb  füHt  bamit  ben  95auc^  öon  Snbian  ober  ©an«. 

®rbäpfelfütle.  IRo^t  (ärbäpfel  werben  gefd^ält,  würfelig  ge« 
f^nitten,  in  3S8affer  gelegt,  bann  abgclrocfnet  unb  mit  fflutter,  ^eterfilie, 
Schalotten,  Salj  unb  5ßfeffer  auf  bem  geuer  bei  fleißigem  Sluffc^ütteln 
gebämpft.  2)ann  fc^ncibet  man  Sratwürfle,  benen  man  nac^  bem  traten 
bie  §aut  abgejogen  l^at,  in  Stücfd)en  unb  mifd^t  fie  ju  ben  (Srbäpfeln. 
2rtit  ber  ertalteten  SWifc^ung  füllt  man  ben  SBaud^  einer  (Snte. 

3tei«fülle.  Sft  bie  gfiHe  für  ein  gjiildifertel  bcftimmt,  fo  bünftet 
mon  -'30  3)cfa  9leig  unb  mifd^t  fein  geljadte^  Scl^intenfleid^  unb  gebünftete 
Äbfen  baju.  gür  eine  .^albSbruft  gibt  man  ju  cbenfo  bereiteter  gülle 
ein  paar  @ier  ober  mifc^t  ftatt  be^^  Sd)in!en^3  gebünftete  S^wämmc 
5um  SRei«. 
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(flttlieijett  (Marinieren)  »on  ileifd)* 

äBilbbret  foU  nur  bann  eiitgebeijt  toerben,  »enn  basf  ^(eifc^  twn 
alten,  jäl^en  3:^ieren  ifi,  ober  to)ehn  e^  länger  aufbeiDa^rt  tt>erben  fpQ. 
®uteS,  jarteä  gleifd^  öcrliert  burd^  bie  SSeije  twu  feinem  eigent^ümlid^ 
©efdöttiade  unb  nal^rl^aften  'Softe.  Slnbere«  Steife^  fann  man  burc^  Söeiäcn 
milbbretcil^nUcI^  ntadE)en,  befonberS  toenn  man  e^  in  SSeije  git^t,  in  bet  man 
SBilbbretabfälle  gefoc^t  ^at  2)ie  SBeijc  fott  man  täglich  a&f#tten,  auf^^ 
foc^en,  !a(t  n)erben  (äffen  unb  tnieber  über  ha^  tS^^\\ä)  geben,  bei  warmer 
SBitterung  auc^  ernenerii,  obfd^on  baburd^  öon  ber  gleifc^fraft  »erloren 
gei^t.  5Da9  eingebei^te  ^(eifc^  mufs  mit  einem  in  ba^  ^ef^irr  ))afftnbeit 
ivbenen  ober  l^öljernen  2)ecfet  o.  bgl.  nicbergel^atten  ttierben,  bamit  bic 
Scije  barüber  fte^L  Slufeerbem  bidt  man  ba^  ®e|c^irr  wä)  ju.  ©aljen 
barf  man  ba^  ^^leifd^  nid^t  ^ei(  cd  bak^on  rotlj  n^erben  mürbe,  ^uc^ 
barf  man  eS  nic^  in  einem  äJ^etaQgefc^irr  einbeijen. 

Sin  bem  ßinbeijen  öorjujie^enbeg  JBerfal^ren  befielet  barin,  bc^ 
gleifc^  mit  fiebenber  JBeije  jn  übergießen,  mit  berfclben  ftel^en  ju  laffcn, 
big  fxe  au^gefütitt  ift,  unb  bann  fogleic^  mit  bijfcr  SSeije  jju  bünften. 

93  ei  je  9{r.  I.  Qu  1  Siter  äSaffer,  bai  man  mit  @ffig  na(^  ©efd^mod 
gefäuert  l^at,  unb  ju  bem  man  aui^  zeigen  SBein  mifd^en  fann,  gibt  man 
1  gmiebel,  1  gelbe  9iübe,  1  ^terfiüenmurjel  unb  '/2  ©etteriewurjel, 
juweilen  aud^  ©d^atotten  unb  V»  SEBurjel  ^aftiuaf,  aße«  ju  ©c^eibcn 
gefc^nitten,  bann  1  fiorbeerblatt,  1  ©tröufeclett  S:^9mian,  einige  Sönwr 
5ßfeffer,  SReugetoürj  unb  ein  »enig  Simonenfc^ale  unb  fod^t  e8  V«  ©tunbe. 

9ir.  n.  SESaffer,  (S|fig  unb  rotl^en  3Bein  ju  gleid^en  3;^eiten  mifd^t  man 
jufammen,  gibt  bie  oben  genannten  SBurjeln  unb  ©ettjürje,  einige  ©ettJurj* 
nelfen  unb  ein  erbfengroße^  ©tüd  Sngmer  boju  unb  foc^t  cg  V«  ©tunbc. 

9Zr.  in.  Qu  ben  SBeftanbt^eiten  ber  Dorigen  Seije  gibt  man  nod^ 
gidjten«  ober  Jiannennabeln  unb  einige  SBac^olberbecren,  jutoeilen  aud^  ein 
loenig  SBafiticunt,  9io3marin  unb  ©albei. 

Um  SBilbibret  beim  Slufbetoal^ren  gegen  ^erberben  ju  fd^ü^n  unb 
babei  ju  loürjen,  ol^ne  bexi  ©aft  ftarf  auöjuäieiien,  gibt  man  e«  in  eine 
SKarinabc,  mid)c  au^  tt)ie  jur  Seije  gefdjnittenen  SSurjetn  unb  jer^» 
quetfcf)ten  (äeiDÜrjen  beftc^t,  bie  ober  nur  mit  ein  paar  Söffein  Safclöl 
unb  Simonenfaft  ober  mit  ettoa^  SBein  ober  (£|fig  gcmifc^t  finb.  9Wan 
bretjt  ba§  gleifd^  in  biefe  SJiarinabe,  legt  e§  in  einen  Sopf,  welchen  man 
gut  jubecft,  unb  menbet  e^  täglich  um.  SJlan  fann  e§  aud)  in  Seinmanb,  bie 
man  mit  Sffig  befeud^tet  l^at,  ober  in  ©pedEfd^nitten  unb  "SJ^apier  breiten  unb 
einige  Sage  liegen  laffen.  3)iefeg  Sßerfa^ren  nennt  man  trocfene  3Jiorittabe. 
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Sruiien  |tt  3u)i)ien  ntxb  Bauttiu 

aBurjclbrül^e.  SDian  l&\^t  eine  Keine,  ju  @cf|eiben  gefd^nittene 
3ioicbeI  mit  Sutter  gelb  anlaufen,  gibt  eine  obge}cf)abtc,  gewafdiene  gelbe 
Mnbt,  ^ßeterfilientiurjel  unb  ein  tt)enig  ©eßeric  ober  ^orree  unb  ^ßaftina!, 
attc«  Mfittrig  gefc^nitten,  ober  eine  §anböoIl  öon  getrorfneten  ©uppen- 
muTjcln  baju,  giegt  2  bi«  3  Siter  mäßig  gefaljenen  SBaffer«  barauf,  foc^t 
e«,  bi§  bie  SBJurjeln  »eirfi  finb,  läf^t  bie  93rü^c  im  gugebedten  ®efd)irrc 
auefü^fen  nnb  fei^t  fie  bann.  S)kn  fann  and)  ?(bfäÖc  t>on  Spargel  ober 
S^mpignon«  unb  ^eterfilienbldtter  mitfoc^en  lofjen. 

SBurjel«  ober  Sno^enbrü^e  mit  ßiebig'fd^cm  glcifd)-- 
ßjtract*)  SRön  bereitet  bie  SJBurjelbrülic  mie  oben,  foc^t  aber  aud^  rol^, 
jer^acftc  SRinb«-  unb  ^albsfnodjen,  am  beften  üon  SBirbel*  unb  ©cfienfel- 
beinen,  ©epgclabfftBc  unb  Slinb^fett  ober  auc^  9linb«;leber  ober  -SKitj 
mit.  Sgfenn  bie  «rül^  gefeilt  ift,  mifc^t  man  1  Kaffeelöffel  t)oll  (2  SDefa) 
gleif(^=®ftract  bagu. 

(£rb)enbrül)c.  9Äit  Sutter  abgebünftete  aSurjeln  fod)t  mau  mit 
2  Siter  SBaffcr  unb  3  ®cciliter  trocfenen,  ganjen  gelben  (Srbfen  auf  mäßiger 
§i$c  einige  ©tunben,  rüt)rt  aber  bie  Srbfen  nid^t  auf,  bamit  ba^  SKaffer 
Hat  bleibt.  3)ann  läf^t  man  bie  Srül^e  au^fü^len  unb  feif)t  fie  öor  weiterem 
©ebrüud^.  2)ie  ©rbfen  fann  man  für  $äree  öerwenben. 

^ßcterfilienioaffer.  SJlan  fiebet  ein  paar  ?ßeterfilientt)urjeln, 
ein  toenig  grüne  ^terfilic  unb  ein  paar  rol^  gefc^älte,  jerftüdte  (Srbäpfel 
mit  1^2  Öiter  gefaljenen  SSSaffer^,  bi§  bie  SBurseln  njeic^  finb,  fei^t  bie 
S5rul^  unb  t^ernjenbet  fie  jum  Scrgicßen. 

Älare  gifefififppe  (Consomme  maigre).  3n  eine  Safferollc 
gibt  man  7  S)c!a  9?inbfd^malj  unb  auf  biefe«  bie  bei  ber  SBurjelbrü^c 
genannten  SBurjeln,  1  Silo  gefcf|uppte,  aufgenommene,  ju  ©türfen  ge- 
fc^nitlenc  aber  nic|t  getoafdjcnc  gifc^e,  'Köpfe  unb  anbere  3(bfalle  öon 
fetten  unb  mageren  gifdien  unb  einen  ©d)öpftöffelooll  SBaffer,  bünftet 
bic^  langfam,  biiS  bie  g^i^^rf  braun  ift,  gibt  bann  2  bi^  3  Siter  flare 
(grbfenbrü^e  ober  5'!^?"^  ^^^  P^ar  (Sfjampignon^  unb  ©alj  baju  unb 
läf^t  eö  2  ©tunben  fieben.  3)ann  feil)t  man  bie  93rii^e  burc^  eine  ©cröicttc 
in  ein  irbene§  (Scfäg,  lof^t  fie  erfaltcn,  entfettet  fie  unb  txl}bi)t  ii)xc  garbc 
bur^  ©afran  ober  bcffer  burdj  g^^M^^^S^'t^^ct.  Sollte  fie  trübe  fein,  fo 


1)  Sicbigi^  ^itiidyii^ixact,  in  Sübamcdta  am  fluiem  ÜKinbflcijd)  fQbritviimfiij] 
erzeugt,  ift  in  Keinen  köpfen  im  ^^aiibel.  Durdi  feine  üicljcitigc  S^erweiibbarteit  I)at 
es  fK^  langfl  in  oRen  feinen  iliic^en  Cfiiiflaiiö  tieiicljajft. 
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{(ärt  man  jtc  mit  ©c^ncc  üon  2  gicrn  (ol^ne  Simoncnfaft)  lüic  ÄSpk  unb 
fci^t  fic  cbcnfo-  9Ran  fod^t  in  bicfe  ©nppc  ttma^  ein,  wie  in  glcifdifuppe, 
ober  öertoenbet  fie  jum  fflergiefjcn  üon  gifd^fouccn. 

^aftbrül^e  ober  ®c^ül^fu^J<)e  (Jus)  unb  S^^M'^^SfKnj  (Consomme) 
bicneu  jur  SJerbeffcrung  bcr  SRinbfuppc  unb  jum  äiergiegen  feiner  gleifc^'» 
fpeifen  unb  ©aucen.  Um  Äraftbrül^e  ju  bereiten,  belegt  man  ben  93oben 
einer  weiten  SaffcroÖe  mit  Siieren»  ober  Äernfett  unb  mit  ^^i^bctfc^eiben, 
gibt  ©c^nittc^eu  oon  1  Äilo  magerem  Dc^fcnfleifc^,  üon  S8abf(^infen 
(Jus^gleifc^)  unb  Don  V«  Äi(o  Äalbfteifc^  üon  ber  Stelje  barauf,  bünftct 
fie  auf  mäßiger  $ifee  unb  gibt  babei  ofterö  einige  ffif^lßffel  SSaffcr  baju. 
aSenn  bcr  ©aft  l^eÜbraun  geworben  ift,  gießt  man  3  Siter  ©uppe  auf 
ba^  j^k\\äi,  läfst  fie  langjam  fieben  unb  nimmt  ben  ©c^aum  ab.  äBenn 
fein  ©c^aum  mel^r  auffteigt,  gibt  man  ein  paar  gelbe  Stäben,  ^terfilie, 
ein  wenig  ©ellerie  unb  5ßorree  in  bie  ©uppe,  bie  man  bann  gut  jubecft 
unb  langfam  weiterfod^en  läf^t,  bi8  ba^  ^teifd^  ganj  weic^  ift  S)ann  jie^t 
man  ba^  ®e)c^irr  jurücf,  3lad)  einiger  3^i^  entfettet  man  bie  Qwppe, 
fei^t  fie  burd^  eine  aufgefpannte  ©erüiette  unb  läf^t  fie  falt  werben.  SRoc^ 
fräftigere  J^Ieifc^^i^ül^c,  glcifd^^Sffenj  genannt,  erhält  man,  wenn  man  ein 
olteg  |)u^n  ober  ein  paar  überbratene  alte  Stauben  ober  SRebl^ü^ner  mit* 
fod^en  unb  bie  ©uppe  länger  einfieben  Idf^t^ 

Um  Äraftbrü^e  mit  gleifc^^g^tract  ju  bereiten,  ftreic^t  man 
eine  tiefe  ßaf jeroQe  mit  frifc^er  Sutter  au^  unb  bratet  barin  1  Silo  Äalb* 
fleifc^.  ©obalb  e^  garbe  befommt,  mujö  man  eg  anfted&en  unb  mit  einem 
aJleffer  einfd^neiben,  bamit  möglid^ft  üiel  ©aft  ausfließt.  !Dann  löSt  man 
4  ':S)da  üon  Siebigg  gleifci^«(£ftract  in  '^U  Siter  SBaffer  auf,  faljt  bie  fiöfung 
nur  wenig,  gießt  fie  über  ba«  nocfi  nic^t  fertig  gebratene  gleifc^  unb  läf^t 
fic  nod)  ^U  ©tunben  mit  bemfelben  fo^en  unb  bann  au^fü^len.  hierauf 
wirb  ber  ©aft  gefeilt  unb  in  glafd^en  gefüllt,  bie  man  luftbic^t  üerfd^licßt, 

Sei  rafdjem  SSebarfe  erfe^t  man  Äraftbrül^e  burc^  gute  Slinbfuppe,  in 
bie  man  fo  üiel  üon  ßiebigS  gtcifd&*(£jtract  gegeben  i)at,  baf«  fie  lic^tbraun  ift. 

•Siraftbrül^e  in  geringerer  SRenge  erhält  man,  wenn  man  SBratcn- 
abfalle,  Sratenfaft,  bie  Unterlage  üon  gebämpftem  6Jef(ügel  unb  gelb  an- 
gelaufene ^wiebel  unb  SBurjeln  mit  ein  wenig  Suppe  au^foc^t. 

Jyteifd^'Üjfenj  üon  28i(bbrct  bereitet  man  auf  bie  obenan* 
gegebene  SBeifc  an^  gleifctjabf allen  unb  Änoc^en  üon  rotjem  unb  gebratenem 

*)  Hraftbrü^c  für  iuanfe  bereitet  mau  otjue  j^mcbcl  unb  Sii|)penfrnutcr  nur 
üou  glcijd)  unb  jaljt  fie  fer}t  tpenig. 
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SBilb  uttb  SBilbfleflügel,  aSurjcln,  cttoa^  2:^5mian,  einem  Sorbeetblatt  unb 
einigen  SBac^oIberftceren  unb  ?ßfcfferfömcm.  SD?an  fann  andj  einige  S^om- 
))ignong  unb  ein  wenig  guten  SBeifewein  ntitfoc^en. 

Scef'Sea.  60  Xeta  magere«  Äinbfleifc^  f)adt  man  fein,  füllt 
SJunftgläfer  mit  bem  gt^ifc^e  nal^eju  DoD,  giegt  in  jebe«  ®Ia§  langfam 
fo  ml  falte«  SBaffer,  baf«  e«  um  ba«  ^k\\d)  bi«  jur  l^atben  $d|e  be« 
©lafcö  ftc^t/unb  gibt  aud^  in  jebe«  eine  Keine  ^ife  ©alj,  Derbinbet  bie 
@(äfer,  fteQt  fie  in  eine  mit  SBaffer  l^atb  gefüllte  SafferoIIe,  bedt  biefelbe 
gut  }u  unb  fiebet  ba«  gfeifd^  burd^  brei  ©tunben  in  3)unft.  a)ann  nimmt 
man  bie  ©Idfer  l^erau«  unb  feilet  bie  SSrfi^e.  2)ie  jurfidgebliebenen  f^eif^ 
fafem  finb  nid^t  mel^r  ju  öcrtoenben. 

(getrofbnete  Mtifö^^dfftn}  (Glace). 

©u|)penjeltel,  b.  i.  getrocfnetc  5Ieifc^*(£ffcnj  (ölaoe),  bie  man 
lange  Dorrät^ig  fyibtn  !ann,  bereitet  man  mie  bie  ^aftbrfil^e,  aber  t)on 
gtöfecrer  SDlengc  gteifd^.  SBenn  bie  93rü^e  6  bi«  7  ©tunben  gefod^t  l^at, 
»irb  fie  entfettet  unb  gefeilt,  über  Siac^t  ftel^en  gelaffen,  bann  in  einem 
f(a(^en  (Sefc^irre  auf  jäl^er  $i|e  ftarf  eingelöst  unb  für  eine  SBeile  an 
einen  füllen  Drt  gefteHt.  SEBenn  fic^  bann  nod^  gett  barauf  beflnben  foüte, 
ttrirb  c«  rein  abgenommen,  hierauf  fteHt  man  ba«  ®efd^irr  in  eine  (Safferolle 
mit  feigem  Sßaffer  unb  fiebet  bie  83rül^e  \&i)  noc^  bider  ein,  n^orauf  man 
fie  in  eine  flad^e  ©c^üffel  giefet  unb  »ieber  an  einen  ffil^Ien  Drt  ftettt 
SSenn  fie  bann  geftodt  ift,  fd^neibet  man  fie  in  ber  ©d^üffel  ju  ©tutien, 
legt  biefelben  auf  Rapier,  trocfnet  fie  in  lül^Iem  Suftjuge,  brel^t  fie  bann 
in  ^Jopier  unb  betnal^rt  fie  in  einer  ©d^ad^tel  an  einem  trodenen,  talten 
Drte  auf.  Qiim  ©ebraud^e  mirb  ein  tnenig  ®Iace  mit  l^etger  @ut)pe  auf- 
gelöst ^an  oermenbet  fie  gum  SBeftreid^en  oon  ©c^ni^d^en  u.  bgL  @ie 
gibt  bem  f^leifd^e  eine  f(^5ne  f^arbe  unb  hrfiftigt  ben  ©aft.  83on  1  ftilo 
glcifd^  erl^ält  man  3  big  4-2)cfa  ©lace. 

fiiebig«  gleifc^«=@jtract  ift  ein  öottfommener  ®rfa$  für  ge* 
troinetc  gtcifc^-ffiffenj.  SWan  Iö«t  ein  tnenig  baöon  in  warmem  SBaffer 
auf  unb  t)ertt7enbet  e«  mie  @tace  jum  Seftreid^en  be«  f^Ieijc^e«,  jur  Scr« 
beffcrung  üon  SBratenfaft,  ©aucen,  ©emüfen  u.  f.  w. 

ilelf4i=  ttub  JFifd|=Sttl}C  (Aspic). 

Äoc^en   öon   gleifc^fulje.   4  ©d^wein«*   unb   2   Äalb«fü§e 

merben  gefpaUen  unb  Don  ben  ^oc^en  gelöst,  mit  V^  ^i^o  S^t  abgefc^obter 

©c^ioeinS^aut  1  Äifo  SBab)d^infen  (Jus=5lei)(^)  unb  6  ßiter  SBaffer  in 

einen  gut  glafterten  Sopf  gegeben,  ben  man  nid^t  jubedt,  unb  jum  ^oi^en 

9toto,  efibbeutf«!^  mdft.  8 
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gcftcKt  3)ann  fc^neibct  man  1  S^^i^^cl,  1  gctte  SRfibc,  1  ^cterfiüc  unb 
V«  ©cKeric  gu  (Scheiben,  bünftct  biefc  SBurjcIn  mit  fjett  ab,  big  bic  gtoicbel 
gelbüc^  i[t  Sii^t  fte  in  ben  2i)pf,  t^ut  1  fiorbeerbtatt,  etooiS  X^qmian, 
12  JSötnet  Pfeffer  unb  2  Körner  Sieugemärg  boju  unb  läfdt  ba«  ©anje 
4  bii^  6  @tunben  auf  mfigiger  $t^e  fortfod^en,  toobei  man  Schaum  unb 
%ttt  fteigig  abjd^öpft.  äBenn  bie  ©erwarten  midi  finb,  falgt  man  bie 
SBrä^e  mägig,  gibt  Serttam^Sffig  unb  SSein  nac^  ®e\ä)mad  bagu  unb 
Mf8t  fic  noc^  V«  ©tunbe  [xebcn  unb  hierauf  am  Staube  be«  ^be«  eine 
aScilt  rul^ig  ftel^cn,  »orauf  man  fie  burc§  ein  ©icb  in  eine  tiefe  ©c^üffcl 
feilet  unb  an  einen  fül^Ien  Ort  fteQt.  9m  folgenben  Xage  toirb  bie  inbeffen 
geftodte  ©ulje  gef  lärt.  3)aju  nimmt  man  ba3  gett  mit  einem  fiöffel  ob, 
f<)üa  ben  SReft  be«  gettcg  mit  l^ei^em  SBoffer  meg,  ftettt  bie  ©ulje  in 
einer  EafferoÜe  auf  ben  ^erb,  gibt,  fobatb  fie  gefc^molgen  ift,  einige  ©iioei^/ 
bie  man  mit  ein  tocnig  SBaffer  unb  htm  ©aft  einer  Simone  öermifc^t 
l^at,  baju,  unb  pettfc^t  fie  mit  ber  ©c^neerutl^e,  bid  fie  ju  fieben  beginnt 
Z)ann  jiel^t  man  fie  an  ben  Staub  be^  ^rbed,  bedt  fie  gu  unb  gibt  Sollten 
auf  ben  S)e(fel  ober  fteDt  fic  öome  in  ba8  offene  Siol^r.  @o  Iäf«t  man  fie 
ftel^en,  bi«  fie  flar  erfc^eint  unb  ber  ©c^nee  fic^  gujammengegogen  l^at, 
toad  ungef&l^r  V»  ©tunbe  bauert  hierauf  binbet  man  ein  in  l^eigei^ 
SBaffer  getauc^tcö,  mieber  gut  au^gebrücfte«  ffiüd^entuc^  (öon  grober  fiein- 
toanb)  an  bie  f^äge  eine§  umgeftürgten  ©tu^te^,  ftedt  biefen  neben  bad 
offene  9loi)r  unb  gie§t  bie  ©ulge  burd^  ba^  Suc^  in  eine  untergefteHte 
©c^üffel.  SBenn  fie  nad^  bem  erften  fc^netten  ©urc^fliegen  nod^  trilbe  ift, 
mirb  fie  burc^  ba^fetbe  Znd)  in  eine  anbere  untergefteßtc  ©c^üffel  gegoffen 
unb  bieä  mieber^olt,  bi«  fic  flar  ift  S)a«  erfaltete  SlSpic  muf^  fo  feft 
fein,  bafiS  man  cd  fc^neiben  fann,  ein  totnxQ  gittern  unb  im  äRunbe  leicht 
gcrgel^en.  9luc^  foU  ei^  n)einartig  gelb  unb  f(ar  unb  angenel^m  fäuerlic^  fein. 

SBitl  man  ben  ®efd^madöon  Äg<)ic  öerbcffern,  fo  Wf^t  man 
ein  altes  ^ul^n  ober  mageret  9iinbflei)(^  ober  ein  paar  Xauben  ober  9ieb« 
planer  in  ber  JBrfi^e  foc^en.  S)aS  betreffenbe  gleifc^ftfid  fann  bann  l^erau«* 
genommen  unb  genoffen  »erben. 

©oü  ?lgpic  für  gelcgcntlid^e  SSertoenbung  aufbcioal^rt  »erben, 
fo  füllt  man  eS  in  öläfer,  ocrbinbct  biefc  mit  ?ßergamentpapier  unb  fteQt 
fie  im  offenen  SBaffcrbabe  in  ia^  fü^le  Slol^r. 

SSerfd^icbenfärbigcg  Sl§pic  bereitet  man,  inbem  man  für 
bunf  le§  Sßurgeln,  gleifc^  unb  fieber  abbratet,  el^e  man  fie  mit  ber  Srii^e 
fo(f)cn  läfSt,  ober  gu  ber  fcf)on  geflärten  ©ulge  aufgelösten  gt^ifc^^gftract 
gibt,  für  l^ellrotl^eS  Slopenfaft  gu  lid^tem  SSpic,  für  granat- 
farbencg  folc^en  gu  bunflem  SlSpic  mifc^t 
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WxKäalUxU  ober(^eUtine  ic^nell  btxciiitti  Sli^^ic. 
Tim  lö^t  ffir  1  fiiter  ^pk  ungefähr  3  Xtla  (Sklotine  ober  (SaOerte 
Don  @c^tt>eind]^aut  mit  guter  Sünbfuppe  auf,  mifc^t  l^eige  Suppe,  fiiebigS 
f^Ieif(^>*i££tract,  guten  aBeigtoein,  Simonenfaft  unb  ^toürj^ftg  mä) 
@efd^mac{  boju,  fei^t  bie  Srfi^  auf  bie  oben  angegebene  SSeife  unb  I&fSt 
fie  in  (Eis  fu^n. 

ftraft'SSpic  für  ftrante.  (Sin  rein  gepuffted  ^ul^n,  66  SDeta 
SBobfc^htfen,  2  gepu^te  Salbi^füge  unb  14  2)e{a  fieber  loerben  jett^eitt 
unb  ^er^atft  unb  mit  8  Siter  aSaffer  5  ©tunben  lang  gelod^t.  Z)ann  gibt 
man  1  Siter  SBeigmein,  V«  £iter  S3ertram-*l£)fig  (Sftrogon)  unb  tttoa& 
©al}  baju  unb  tfifst  t»  noc^  eine  fd^mac^e  @tunbe  loeiter  to^en.  ©obann 
gie^t  man  bie  Oflüfftgfeit  burc^  ein  feines  @ieb  in  ein  irbeneS  @kfäg  unb 
läf«t  fte  an  mm  füllen  Orte  fiber  fftadit  ftel^en.  %vx  n&c^ften  Zage 
flort  man  fie  auf  bie  @eite  84  angegebene  SSJeife. 

gifc^fulje.  ftbpfe  unb  W>\aüt  t)on  t^ifc^en,  ^»iebel,  gelbe  Stuben, 
Simonenfd^alen,  Sorbeerlaub,  X^^mian,  (Efftg,  ©emärj,  etioaS  feigen 
3ädn  unb  fomel  SBaffer,  bafS  eS  ftarf  über  ben  anberen  S^^'^^ten  ftel^t, 
foc^  man,  bis  bie  ßöpfe  jerfaUen,  gibt  bann  aufgelöste  ©elatine  unb 
ben  @ub  eines  grbgeren  ^ifc^S  ba}u,  erl^öl^t  bie  i^arbe  burd^  @afran 
unb  abgebfinftete  aßur}eln  unb  (lärt  unb  fei^t  bie  @ul5e  n^ie  bie  oorige. 

Singiegen  oon  ®ul)en  in  formen.  SDtan  taud^t  bie  gorm  in 
falteS  Sßaffer,  fc^l&gt  fie  toieber  auS,  fteQt  fie  feft  unb  gerabe  in  eine  äSer^ 
tiefung  in  ge^acfteS  SiS  ober  in  ®(^ee  unb  giegt  fie  mit  ber  (alten  ©ulje 
nic^t  gau}  bis  an  ben  9lanb  ooU.  @iegt  man  mehrere  ®d^i(^ten  oon 
©ul^e  ein,  fo  mufS  bei  jebeSmaligem  (Singitgen  bie  untere  fo  feft  fein, 
bafS  eine  SBerfil^mng  mit  bem  gringer  feinen  SinbrudC  me^r  ^ert>onuft, 
bie  barauf  in  fc^fittenbe  aber  fo  lau,  bafS  fie  fid^  mit  ber  unteren  oer« 
binbei  Sie  @(^id^ten  trennen  [xä)  fonft,  toenn  bie  ©ulje  geftürjt  ift 

%nx  unterlegte  @ul)e  IdfSt  man  juerft  eine  l^bc^ftenS  fingerbide 
&^iä)tt  oon  @ul)e  im  SDtobel  feft  toerben,  gibt  bann  baS  Qinsulegenbe, 
nad^bem  man  eS  in  falte,  aber  flüffige  @ulje  getaucht  ^at,  bamit  eS  leidster 
auflebt,  gleich  auf  bie  ©teile,  auf  ber  eS  bleiben  foQ,  giegt  nun  löffelioeife  in 
gleichmäßiger  SSertl^ilung  ein  toenig  ©ulje  fo  oorfid^tig  barauf,  bafS  fie  baS 
Siugelegte  nid^t  Oerfc^iebt,  l&fSt  auc^  biefe  ftocfen  unb  gibt  l^ierauf  noc^ 
fomel  @ul)e  bagu,  bafS  baS  (Eingelegte  bebecft  ift.  äBiQ  man  meljrmalS 
unterlegen,  fo  mirb  ber  SJorgang  U)ieber^olt.  ©od  eine  gorm  gleid^mägig  auS« 
gegoffen  merben,  fo  IdfSt  man  auf  bem  Soben  berfetben  ©ulje  ftocfen,  l^angt 
bann  eine  flcinere,  glatte  gorm,  bie  ftatt  eines  9tinge§  bereu  oier  t)at,  l)incin, 
befc^mert  fie  ein  n^enig  unb  giegt  ben  Slaum  jtoijcficn  beiben  formen  mit 

8* 
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©ttlje  ans.  3ft  biefe  otbentlic^  geftocft,  {o  ermärmt  man  ben  Keinen  äRobel  mit 
in  l^eigeS  äBoffer  getaud^ter  Seinmanb,  ^ebt  i§n  l^erau^,  fobalb  er  ftc^  ablbit, 
fitUt  ben  Slaum  augenblidtic^  t)oti  unb  giegt  bie  3)vif  c^enräume  ntit  ©ulge  auS. 

(Sefn^e  f^eifd^fpeifen  tt>erben  l^äufig  auf  bann  eingegoffenem  Itöpic 
iierlii^  mit  )U  SBI&ttc^en  gefc^nittenen  unb  toie  SBIumen  )ufammengefteaten 
SKonotrettigen,  gefod^ten  @(oQ)rüben,  @iern  in  ©d^eiben,  Sfftggurfen, 
SBol^nenfd^oten,  ^tetjtlie,  Karfiol,  in  äBein  gefod^ten  Xrfiffeln,  gebeutet 
3ttnge  u.  bgt.  unterlegt.  2)aiu  gel^ört  ober  eine  ^nftfertig!eit,  bie  nur 
burc^  Übung  erloorben,  nic^t  aber  burc^  89ef(^reibung  beigebrad^t  koerben  lann. 

©türjen  ber  ©uljen.  Um  eine  ©utjc  auf  eine  ©c^üffel  ju  fturjen, 
legt  man  biefe  auf  ben  abgeaifd^ten  Wlobd,  brel^t  beibe  miteinanber  um, 
fäl^rt  mit  einem  in  ^eiged  äSaffer  getauchten  Xuc^e  ober  ©^koamme  tior« 
jtd^tig  runb  um  ben  3RobeI,  biiS  fid^  bie  @u()e  don  bemfelben  gelbiSt  l^t, 
unb  l^ebt  i^n  bann  langfam  fd^ön  gerobe  in  bie  ^öl^e.  ©oKte  fid^  na(^ 
bem  ©türjen  einige  giüffigfcit  am  SRanbe  ber  ©c^üffcl  jeigen,  fo  muf« 
man  fie  mittelft  eine^  ^berfieteiS  abjiel^en  unb  ben  Sianb  mit  einem  in 
n^armed  SBaffer  getauchten  Xud^e  abtoifd^en.  93ei  mehrfarbigen  ©ul}en  |)f(egt 
man  ben  SOtobel  mit  reinem,  frifc^eu  9)2anbelöl  au^juftreic^en,  barf  il^n 
aber  bann  beim  ©türjen  nur  menig  erm&rmen.  2)iefe  Wct  l^at  ben  93ortl^ei(, 
baf^  ftd^  bie  färben  nid^t  am  9lanbe  üer»if^en,  aber  ben  %ad^t^ei(,  baf8 
in  bem  %aUt,  atö  bie  ^orm  nid^t  gern  au^Ifif^t,  bie  ©ulje  aufbringt. 

JCttfüfttt  von  ^auftnbiaft  niib  (ftaUette. 

Son  ber  ed^ten  ^aufenblafe,^)  melc^  für  Ilare  ©uljen  ber 
Gelatine  ober  dauerte  t^orjujiel^en  ift,  koirb  bie  nöt^ige  3RenQt  mit  einem 
©teine  geflopft,  gekoafc^en,  )u  Keinen  ©tüdc^en  jerriffen,  mit  koeic^em 
lauen  SBaffer  (V«  Siter  ju  2  S)efa)  unb  einigen  Xropfen  Simonenfaft 
in  ein  Xb))fd^en  gegeben,  über  SZad^t  an  einem  koarmen  Orte  ftel^en  ge« 
laffen,  bann  in  l^eige«  SBaffer  geftettt  unb  langfam  3  bis  4  ©tunbcn 
gefoc^t  ^obei  man  fte  öftere  aufrül^rt  unb  abf^aumt.  SBenn  fie  fid^ 
ganj  aufgelBdt  unb  ftarl  eingelod^t  ^at,  feilet  man  fie  burc^  Organtin 
ju  geföntem  l^eigen  Qudet,  IfifSt  fie  noc^  einige  SDWnutcn  mit  bemfelben 
ficben,  fei^t  fie  bann  unb  mifc^t  fie  ju  ben  übrigen  SSeftanbtl^cilen  ber  ©uljc, 

©elatinc,  welche  i^rer  SBiHigfeit  koegen  ju  ben  meiften  ©utjen 
genommen  n^irb,  IbSt  fid^  leicht  auf.  3ßan  lafdt  fie  nid^t  bis  jum  ^c^en 
l^ei§  koerbcn,  koeil  fie  fonft  einen  leimartigen  ®efd^madt  be!ommt.  2)ic 
nötl^ige  HRenge  baöon   koirb  mit  einer  ©d^erc  jerf^nitten,  mit  faltem 

*)  (5^tc  ^aufcublofc  ift  filbcrtucifi,  butdifid^tiö,  flcrfculoö  unb,  rtenn  oufgclöät, 
flcru(!)Io§,  unechte  mattgelblid^  unb  lebcrattig  bicf. 
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äSaffer  abgefault  unb  für  ©efuIgteS  Don  OberS  mit  ein  toenig  t)on  l^eiger 
SRild^  (für  ic  1  ©ramm  1  ffifglöffelöoll),  für  (Sf^aubtaa  unb  Dbftfuljcn 
»tt  feigem  SBein  aufgelöi»t.  3^  6rdme9  ober  (S^aubeaud  fprubelt  man 
fie,  mol^enb  biefelben  audfül^Ien.  ^^r  Kare  @aftfttl}en  u*  bgl.  mufiS  man 
bie  anfgelbSte  Gelatine  mie  %Sp\c  mit  @(i^nee  unb  Simonenfaft  (I&ren. 

^r  @ul)e  mit  (Siem  ober  SRanbeln  nimmt  man  ju  |e  ein  Siter 
IVa  Z)efa,  ffir  anbere  ©ul^en  2  2)e{a  ©elatine.  SBenn  fte  geffftrt  merben 
foll,  mufS  man  faft  baiJ  Xoppdtc  nehmen,  loeil  beim  Al&ren  k)iel  k)erIoren 
gel^t.  ^ud)  nimmt  man  im  (Sommer  mel^r,  als  im  SBinter.  3Ran  braud^e 
ftetd  ©elatine  üon  ber  beften  Üualitfit,  koeil  biefelbe  flarer,  reiner  üon 
@ef^ma(f  unb  ausgiebiger  ift  als  anbere,  unb  nid^t  gefl&rt  toerben  mufs. 
2)amit  bie  ©ulje  ftod(t,  IfifSt  man  bie  bamit  gefüQte  %oxm  in  (SiS  ober 
in  (Ermangelung  Don  folc^em  über  Stacht  im  JteKer  in  Sßaffer  ftel^en. 

93on  ©allerte  \)on  ©^tt^einSfd^marten^)  gibt  man  j|e  2  S)ela 
ju  1  SJeciliter  SSSaffer  ober  Sftinbfuppe,  IfifSt  fie  über  SRac^t  ftel^en,  bamit 
fte  fic^  ermeic^t,  (dSt  fie  l^ierauf  bei  (angfamem  Jtoc^en  auf,  mifd^t  fie 
jur  JBrü^e  für  g^eifd^»  ober  gifd^fulje  unb  ftart  biefe  mit  ©toeig. 

Setdtutt0  bet  (Sruttb^^itttHen  (Sauten)* 

©utter-@aucen  bereitet  man  enttocber  mie  ©nma^  (Seite  9), 
ober  man  brädt  einen  gel^&uften  SfS(öffetooII  feines  S93ei)enmel^I  mit  einem 
BtMditn  SButter  mittclft  eineS  Äoc^IöffelS  ab,  rül^rt  ungefäl^r  V*  Siter 
falte  6u|)pe  ober  fjifc^brül^e  bagu,  rül^rt  eS  auf  bm,  $erbe  fort,  bis  bie 
@ance  bidKic^  mirb  unb  baS  ^el^l  Derfoc^t  ift,  giel^t  nun  baS  ®ef(^irr 
jutfirf,  gibt  ein  ©tüA^en  JButter  in  bie  ©auce,  rüi^rt  fie  fort,  bis  biefeS 
gef c^oI}en  ift,  unb  foK  fie  bann  fogleid^  weiter  Dermenben  unb  anrid^ten. 
3Ran  fal}t  bie  @auce  nac^  ©efc^madC  unb  (ann  fte  mit  tneigem  Keffer 
unb  SRuScatnufS  ober  (für  ^if^fpeifen)  mit  Simonenfaft  n^ürjen. 

ftrfiftige  li^te  ©auce  (Oonlis).  Äalbfteift^-abf&IIc  öon  ber 
©telje,  ^ut  unb  ^od^en  unb  ju  ©d^eiben  gefd^nittene  ^urjeln  (QtüitM, 
aRöl^ren,  ©etterie,  5ßeterfiüe)  bratet  man  mit  ein  »enig  Sutter  ah,  lodft 
fie  mit  ©uppe  auS,  feilet  bie  ©uppc  unb  öcrioenbet  fie  jum  SSergiegen 
einer  lichten  SButtereinmai^,  mit  ber  man  fie  bei  fleißigem  Slül^ren  ju  einer 
bicflic^  ©auce  einfod^en  läfst,  bie  man  nad^  ^[bnel^men  Don  ©c^aum 
unb  gett  burd^  ein  ©ieb  ftreic^t  unb  rfil^rt,  bis  fie  erfaltct  ift,  bamit  fic^ 
feine  ^ut  bilbct.  3)icfe  ©auce  ift  fel^r  fc^maif^aft  unb  toirb  mit  Der- 
fc^icbencn  abgaben  ju  ©aucen,  SlagoutS,  ©ingemad^tem,  ®emüfen,  gri- 
coffÄeS  u.  f.  to.  Dermenbet. 

*)  ftbfr  S3ereitung  btcfer  pc^  SSorröt^c. 
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Ärfifttgc,  Braune  ©aucc.  gteifd^  tttib SSSutjcIn,  tote  fRt  fiepte 
©auce,  Bratet  ntati  aB,  Bio  fic  fd^ön  bunfel  fmb,  ftaubt  foüicl  SÄel^l  barauf, 
al«  ba8  gett  Befeud^tet,  läf«t  c«  braun  anlaufen,  Dergiegt  c«  mit  Suppe, 
Idf«t  bicfctbe  gut  einfoc^en  unb  paffiert  l^ierauf  bie  ©auce.  9Jlan  !ann 
fte  mit  efftg  ober  fiimoncnfaft  fäuem  unb  Dcrtoenbct  pe  auf  derfc^iebene 
9ßeife.  Sßill  man  fte  fr&ftiger  machen,  fo  I&fiSt  man  SBilbgeflügel  mitfoc^en 
ober  gibt  gieifci^»(£Etract  in  bie  Sauce. 

Stmmtiküd^  (Panade). 

Semmeln  (ungefSl^  6  3)efa),  bereu  fftinbe  man  aBgerieBen  l^at, 
toerben  in  gute  gteifd^fuppe  getaud^t,  einige  geit  liegen  gelaffen,  bonn 
jctbrfitft,  in  toarmer  Suttcr  auf  bem  §erbe  gerül^rt,  bi«  fie  ein  feine«, 
bide«  Äod^  geworben  fxvb,  bai  fid^  t)on  ber  (SaffcroHe  I58t,  bann  t)om 
§erbe  genommen  unb  noc§  eine  SBeilc  gerül^rt.  hierauf  gibt  man  ein 
paar  S)otter  baju,  rfi§rt  fort,  bi«  biefclBen  nid^t  me^r  rol^  ftnb,  unb  fefet 
ba^  Äod^  bann  ju  weiterer  JBcrtocnbung  beifeite. 

%od|  von  (9bet0  (B^chamel'). 

»efd^amcl  für  HRel^lfpeifen.  3n  B  S)efa  l^eige  SSutter  ober 
l^eiße»  iftiitbfc^mala  gibt  man  10  J)efa  SKel^l,  rfil^rt  e«,  6i8  e«  fc^dumt, 
täfSt  eS  aber  nid^t  gelb  werben,  fc^fittet  nac§  unb  nac§  S*/«  2)eciliter 
flebenbeS  Übexi  baju  unb  fd^ISgt  t&  anfangt  auf  bem  9lanbe  be«  ^erbeiS, 
bann  auf  bem  ^euer  ab,  bi«  e3  ein  feiner  leig  ift,  ber  pd^  Dom  fiöffet  fc^filt. 

Semmclbcfd^amcL  gcine Semmeln,  bereu Sfiinbe man  abgerieben 
l^at,  werben  mit  faltcm  Dber«  (Saline,  Sd^metten,  füßem  Stal^m)  befeuchtet 
unb,  fobalb  fie  erweicht  pnb,  jerbrücft,  bann  in  l^ei^e  fflutter  gerührt  unb 
mit  berfclben  gefoc^t.  Bis  pe  ein  feiner,  glatter,  aber  nid^t  trodener  leig 
geworben  pnb,  ber  pd^  öon  ber  gafferoHe  lögt. 

glcifd^befc^amöL  abfdQe  öon  Äalbfleifc^  unb  (Sepügcl,  ju 
StüdEd^en  gefc^nittene  SBurjeln,  einige  Äbrner  ^f cper  unb  Sleugewilrj,  ein 
Stüdd^en  Sorbeerblatt  unb  ein  wenig  üon  fetter,  guter  Suppe  bfinpet  man 
ab,  bi«  ber  Sap  eingegangen  ift,  !o^t  e«  bann  mit  2  ©eciliter  Suppe 
au8  unb  feilet  biefelbe.  hierauf  läf8t  man  4  3)e!a  SRcl^l  in  2  J)efa  SSutter 
anlaufen,  rfil^rt  bie  erfaltete  Suppe  unb  2  J)eciliter  falte«  Ober«  baju, 
pafpert  c3  unb  fod^t  e«  bicflid^  ein. 

^ifc^bcfd^amel.  gif^ftüd^e  werben  mit  Suttcr,  SBurjeln  unb 
(Sewttrj  gebünftct,  mit  9Rc^l  geftaubt,  mit  Dber«  bünn  Dergoffen,  bann 
pafpert  unb  bidlic^  eingefod^t. 

1)  ÜJicd^  bem  9iaincu  bc§  ©rfinbcrS  |o  genannt. 
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ÄteBöbcfci^amcL  Stt5  5bda  Ärcb«buttcr  IfifSt  mon  Stotebel- 
[(Reiben  ttnb  1  fißffcl  SDlcl^l  anlaufen,  Dcrgicgt  c«  mit  4  3)cciütcr  fattcm 
OberiS,  ftreid^t  eiS  burc^  ein  ®ieb  unb  bd^t  ed  bicflid^  ein. 

Bereituttö  »on  Jafd)  (Farce). 

f^afd^  berettet  man  auS  tollem  ^  ober  gelochtem  garten  t!fl^fd^. 
3)a3fclbe  toirb  öon  allen  jäl^en  Sil^eilen  befreit,  fein  gefd^nitten  unb  gcftogen. 
^uftg  gibt  man  ©emrnel  baju,  meiere  man  aber  t>oxf)tt  ftogt  ntit  OberS 
befeuchtet  unb  aui^brädt  ober  atö  SSefc^amel  ober  ©emmellod^  (@eite  87) 
beimifc^t  itommen  @d^atotten,  $eterfilie  unb  (Sl^ampignonS  (bie  feinen 
Ärfiuter)  ober  Irüffel^abfälle,  bie  einen  befonber«  guten  ©efc^macf  geben, 
jur  gaf4  fo  »erben  fie  Dorl^er  mit  SButter  abgebfinftet.  ©ei  ber  ©ereitung 
fto^t  man  gteifc^,  ©emmel  unb  fjett  (@ped,  SButter  ober  JBeinmarf)  fo 
lange  miteinanber,  bi«  fid^  biefe  Seftanbt^eile  DßHig  gemifd^t  ^aben,  gibt 
au(§  frifd^e  5E>otter,  (Scwfirj  unb  fauren  SRol^m  (wenn  tocld^er  jur  be- 
treffenben  gafd^  fommt)  in  ben  SRßrfer  unb  tjerreibt  aöeÄ  red^t  gut  2)ann 
wirb  e«  pafftert.  Äatb§*euter  ober  »SRieren  unb  ®eflügclleber  (rol^,  loenn 
ba»  übrige  gleifd^  rol^  ift  fonft  gebünftct)  finb  eine  geeignete  Qnqabt  für 
jcbe  %a]d).  3)ie  SBürje  »irb  bei  ben  eingelncn  Bereitungsarten  angegeben, 
fann  aber  beliebig  gcanbert  toerben.  33ic  gefto^cuc  gafd^  IcifSt  man  oor 
weiterer  JBerwenbung  einige  geit  an  einem  fugten  Drte  ftel^cn.  SDSenn  pe 
gefoc^t  wirb,  ctpxobt  man  t^orl^er  i^re  t^eftigfeit,  inbem  man  einen  fteinen 
Änöbel  (ÄlB|c^en)  formiert  unb  in  Srü^e  fiebct.  Sft  er  ju  feft,  fo  gibt 
man  no^  erweichte  ©emmel,  ift  er  ju  weid^,  ©otter  jur  gafc^.  "SM 
©treid^en  ober  formen  ber  j^a\d)  gefd^iel^t  mit  in  ^ei^eS  SBaffcr  getauchtem 
Söffel  ober  SReffer. 

StinbSfafd^  9Ir.  I.  Qn  V^  ßitogramm  rotjem  fiungenbraten  ober 
anberem  mürben  Slinbfteifc^  gibt  man  7  S)efa  @))edE  ober  SBeinmarf, 
2  ©arbetten,  Qroitbd,  ©alj,  ?ßfcffer  unb  milben  fauren  SRa^m.  Site  SBürje 
fann  man  jcrbriicften  Änoblaud^  unb  Simonenfc^afen  toerwcnbcn. 

3ir.  II.  9Ran  bereitet  bie  %a\(i)  wie  oben,  nur  nimmt  man  ftatt  beS 
fauren  SRal^meS  in  Wlild)  erweichte  Semmel  unb  Sl^otter.  (Qw  ©d^ni^c^en 
unb  SBurft.) 

SRr.  m.  Qn  V^  Äilo  gleifc^  gibt  man  14  S)efa  ©pcd  ober  Sein* 
marf,  ©emmelbcfc^amel  (©eite  38),  3)otter,  ©a(j  unb  beliebige  SBürje. 

1)  8lol^c8  gleifd^  fann  man  am  f(i)nell|!en  tnit^ilfc  einer  gleiftfimafditne  mürbe 
maci^en  ober  ^erfleincnu  ^em  erftcrcn  S^ecfe  bieut  eine  2}kid)inc  mit  äBaljen  (für 
fofc^ierte  ©c^nifed^en  u.  bgl.),  bem  lefteren  eine  feiere  mit  3Keffern  imb  einem  groß^ 
Wä^^tR  ©icbc  (für  «Surfte  unb  gafd)Jpeifcn). 
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Sftr.  IV.  ^2  Äilo  Sungcnbratcn  unb  .10  Skfa  frifc^cn  ©pcd  ^adtt 
uiib  fto^t  man  fein  nnb  gibt  in  SKild^  ertocid^tc  ©cmmel,  angelaufene 
3toiebel  unb  5ßeterfiUe,  ?ßfcffer,  ©alj  unb  SReugcioürj  baju, 

fialbgfafd^SRr.  I.  ^u  30  S)efa  gebünftetcm  Äattfteifd^  gibt  man 
7  S)efa  in  Ober«  ermeid^tc  ©emmcl,  10  2)efa  getoöl^nlid^e  ober  Ärebä- 
buttcr,  Pfeffer,  @alj,  2  2)otter  unb  einen  Söffel  fauren  Slalom. 

SKr.  n,  Qa  30  J)ela  gcbünftetem  gleifd^e  gibt  man  2  gcbünftete 
Mbgnieren  fammt  bem  fjctt  ober  1  gefachtes  ©uteri,  bie  feinen  5?rSutcr, 
7  3)cfa  ©emmelfod^  ober  »efd^amel  (Seite  38),  2  3)otter,  ein  <3aar  Söffet 
Wal^m  unb  ©alj  unb  ftoßt  unb  |)a)fiert  e«. 

9h:.  m.  SKan  gibt  ju  30  2)efa  rollern  Äatbf(eif4  am  beften  öon 
ber  Sßuf«  ober  bem  aifirfenfleifcl^e,  14  S)efa  ©ped,  14  SDefa  ©emmcßo^ 
©d^alotten  ober  bie  feinen  Ärfiuter  ober  2;rüffeln,  3  frifd^e  SJotter,  ©alj 
unb  5ßfcffer  unb  fto^t  unb  paffiert  e«. 

dix.  IV.  Qu  Vä  Äito  rol^cm  Äalbftelfc^e,  üon  bem  ein  $t)eil  ©uteri 
ober  SWere  fein  fann,  gibt  man  14  S)efa  JBeinmarf,  7  2)efa  in  Dber§ 
ernjcid^te  ©emmel  unb  2  ober  3  S)otter.  SRan  fann  au^  ©arbeiten, 
Pfeffer  ober  anbere  SBürje  bajugeben. 

9?r.  V.  3u  V«  Äilö  ro^em  Äatbfteifd^  gibt  man  ©emmetlod^  unb 
bie  feinen  Kräuter  ober  anbere  SBfirje  unb  ftogt  unb  paffiert  e§. 

©c^meingfafd^.  3^  V»  Äito  rol^em  ober  gebratenem,  fein  ge- 
fd^nittenen  unb  geftogenen  ©d^meinefleifd^  gibt  man  in  gett  angelaufene 
3tt)iebct  unb  5ßeterfitie,  7  3)efa  ©ped,  7  S)efa  in  ©uppe  ober  Ober« 
ertoeic^te  ©cmmel,  ©olj,  Pfeffer,  Änoblau^  unb  SKajoran  unb  2—3  3)otter. 

©eftügetfafc^  Sßr.  I.  (SBeiße.)  3)a8  SBruftflcifd^  öon  Äapauncn 
ober  .sjül^nem  fd^neibet,  ftofet  unb  paffiert  man  unb  gibt  ju  30  2)efa  baöon 
15  S)cfa  fiatbSeutcr,  10  ?)cfa  ©emmelbefc^amct,  14  ®efa  Sutter  ober 
frifd^en  ©pedt,  3  Spötter,  2  Söffet  fauren  SRal^m,  ©alj  unb  aU  SBürjc 
bie  feinen  Ärfiuter  ober  irenigfteni^  ©d^atotten.  (ßu  SRodten  u.  bgt) 

Sßr.  II.  (gtotl^e.)  3u  16  big  20  J)efa  ^ül^nerffcijc^  unb  7  S)efa 
©emmetloc^  gibt  man  7  2)e!a  ÄrebSbutter,  2  2)otter  unb  ein  menig  ©atj. 
SDtan  fann  e«  mit  aRu^catblüte  mürjcn. 

SRr.m.  (Sßon  SBitbgcpget.)  S)a§  »ruftfteif c^  öon  aftcb^u^nern  o.  bgl. 
ftofet  man  unb  mifd^t  ju  15  3)efa  batjon  10  35efa  Äatb^nierenfett,  ein 
paar  SöffelöoH  fein  gefc^nittenc  Strüffetn  ober  (S^ampignon«  ober  ©d^atottcn, 
2  gier,  ©atj  unb  ein  toenig  5ßaftetengetoürj. 

S  e  b  e  r  f  a  f  c^  3Jr.  I.  20  S)ef a  rol^eS  ffiatb-  ober  ©d^meinefteif c^  bünftet 
man  mit  ^^^iebet  ober  ©d^atotten,  ^eterfitie  unb  14  35efa  Äemfett  ah 
unb  gibt,  toenn  e§  braun  njirb,  ebenfoöiet  Äatb^Ieber  baju.  ©obalb  biefe 
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ni(i)t  nte^r  blutig  ift  toxxb  ba^  ®anje  gefc^nitten  unb  geftogen  unb  gleic^i 
}um  ^üUeu  üemcnbet  ober  t^orl^er  noc^  mit  ©emmeffod^,  lottern  unb 
©atj  dcrrül^rt  unb  paffierL 

SRr.  n.  3u  16  SDefa  ^cpgclftcifi^  unb  16  S)cfa  ©anölcbcr  gibt 
man  10  2)cfa  ©emmclbcfc^amcl,  10  3)efa  ©pctf,  2  S)ottcr,  ©alj,  ?ßfeffer 
unb  ©c^alottcn  ober  feine  Sräuter  ober  Irüffeln. 

9?r.  m.  SWan  fto§t  jartcö,  rol^c«  ober  gcfoc^te«  gteifc^  unb  gibt 
mit  SButter  gebünftetc  S^ampignon«  unb  ©c^nlotten,  $ßfeffer,  ©alj,  S)otter, 
©eflügelleber  unb  gute«  Dber«  baju.  (pr  SBürftc^cn,  Älögd^cn  unb 
»ratenffiacO 

9h:.  IV.  ®anSlcber  unb  ^alb  fomel  @pcd  jiemlici^  öiel  ©d^alotten 
unb  ein  toenig  ^aftetengen^ürj  bfinftet  man,  bi«  bie  Seber  nid^t  mel^r 
blutig  ift  unb  ftreid^t  cg  burd^  ein  ©icb.  (3um  ©inlegen  in  tJIriWf^Iä«-) 

SBilbbretfafd^  9ir.I.  3u  ©tficfcn  gefd^nittene«  ^afen- ober  9lel^ 
f(eifc^,  getoöl^nUc^  t)on  ben  SSorbertl^ei(en,  gibt  man  mit  einigen  hörnern 
Pfeffer  unb  StteugcttJärj,  einem  ©tüdC  ©emmel  unb  ein  wenig  ®roppe  unb 
@ffig  in  eine  mit  ©pedC  unb  äBurjeln  belegte  (SafferoUe  unb  bfinftet  ^, 
bis  eS  mfirbe  ift.  3)ann  »irb  ©pcdt  unb  gleifd^  gcfc^nitten  unb  geftoften 
unb  burd^  ein  grobe«  ©ieb  geftrid^en;  toa^  nid^t  burc^gel^t,  mirb  abermal« 
geftoßen,  mit  ©aft  öom  fünften  öerbünnt,  ertofirmt  unb  paffiert  3«^! 
©c^Iuffe  mifd^t  man  }u  ^^afc^  )}on  einem  l^alben  ^fen  2  ober  3  2)otter 
unb  ein  paar  fiöffelooH  fauren  SRal^m. 

SRr.  n.  gür  rol^e  gafd^  muf«  man  gteifc^  öon  SRüden  unb  beulen 
eine«  ^fen  ober  bcr  ©d^ulter  eine«  SRel^e«  oertoenben.  S)a«  tjteifd^  toirb 
Don  ^utc^en  unb  ©eignen  befreit,  gefc^nitten  unb  fein  geftofeen,  mit  jmei 
abgeriebenen,  in  ©uppe  ertoeic^ten,  mit  ctioa«  SButter  öerfod^ten  ©emmeln, 
20  a)efa  gcf^abtem  frifc^en  ©pei^  gerbrutften  ©c^alotten,  ©alg,  5ßfeffer, 
3  3)ottern,  faurem  Slalom  unb  gutem  SBein  gemifd^t  unb  paffiert. 

9lr.  m,  3u  V«  Äito  tollem  §afenfleifd^e  gibt  man  30  SDefa  Äalb- 
ffeif4  30  3)efa  SSeinmarl,  2  SErüffcIn,  6  S^ampignon«,  ©d^alotten  unb 
$etcrfUie,  2  ©Quitten  ©emmel,  bie  man  in  rot^em  SBeine  ertoeic^t,  ju 
^abe  gefod^t  unb  mit  4  3)ottern  öerrül^rt  l^at,  ©alg  unb  ^aftetengenjürj. 

SRr.  IV.  ©ebünftete«  SBilbbret  ftofet  man  fein,  paffiert  e«,  mifc^t  e« 
nad^  ©efc^mad  mit  @ffig,  $ßfeffer,  ©alj  unb  Sl«pic,  foc^t  e«  biifii^  ein 
unb  läf«t  e«  erfalten.  3)ann  mirb  e«  ju  beliebigen  ©tüd^en  gcf^nitten 
unb  3um  (Einlegen  in  9t«pic  t)er»enbet. 

^if  c^f  af  c^  SRr.  I.  JBon  §aut  unb  träten  gelö«te«,  roI)e«  gifc^fleifc^ 
unb  gifc^lcber  fto§t  unb  paffiert  man,  gibt  ju  30  2)efa  baüon  16  3)efa 
SButter,  16  3)efa  in  Dber«  erroeid)te,  in  einer  ©ert)iette  gut  au«gebrudCte 
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ober  gelod^te  @etnmel,  3  S)ottet,  einen  SSffeldoII  fauren  9lal^m,  @al)  nnb 
bie  feinen  Äräuter  unb  paffictt  c8.  ©5  »irb  gu  Stoden  u.  bgL  öcmenbct 

Sir.  n.  Äarpfenmil^  flbcrfoc^t  man  in  ©aljttaffer,  bünftct  fte  mit 
Sutter  nnb  ben  feinen  Jhdntem  ab  unb  bereitet  fie  anf  bie  bei  t^if^fafc^ 
fftt.  L  angegebene  SBeife  ju  gafc§. 

Kr.  m.  14  3)efa  au«gclöeltc8  gleifd^  Don  §firingen,  ©arbeHen  ober 
gerdud^crten  gH^^  bünftet  man  mit  SButter  unb  ben  feinen  Jhfiutcrn 
ab,  ftogt  tS,  gii)t  10  3)efa  ©emmeUoc^,  7  3)cfa  getoöl^nlid^c  nnb  3  3)ete 
ftrebdbntter  unb  3  Ziotter  bagu  unb  treibt  eS  burc^  ein  @ieb. 

ÄrebSfafc^.  7  3)elo  ÄrebSbutter,  bie  ©c^wcifc^en  unb  ©eueren 
ber  au8getö«ten  Ärebfe,  10  3)cfa  mit  Ober«  ertoeic^te  ©emmel,  ©alj  unb 
2  3)otter  ftogt  unb  paffiert  man. 

$erflttttt0  «on  JUtifd^^pnvh. 

Son  2BiIbgeftügc{.  S)a8  gebratene  Sruftffeifd^  toirb  fein  ge- 
fci^nittcn,  mit  ^Jleifc^befd^amel  ober  fräftigcr,  lichter  ©auce  gebunben,  fel^r 
fein  geftogen,  ^ci§  gemad^t,  paffiert  unb  meiter  öertoenbet.  fjftr  ^ftetd^n 
toirb  ha^  l^eige  ^ßuree  mit  Simoncnfaft  unb  3)ottem  gemifc^t. 

SSon  ^a]^n  u.  bg(,  S)a8  gebratene,  feingefc^nittenc  gleifd^  »irb 
gefto^en,  mit  brauner  ©auce  gemifi^t  unb  |)of[iert.  35a§  jerl^arftc  ®crippc 
foc^t  man  mit  ettoa«  rotl^em  S33eine  au§  unb  feitjt  biefen  jur  ©auce. 

IBtttituna  von  Saiml 

3)ag  abgelöste  gteijd^  Don  gebratenem  SBitbgeflügel  f(f)neibet  man  fein, 
gibt  ein  paar  in  SButter  ober  Sratcnfett  gebadEene  ©cnimelftücfe  unb  ben 
gebratenen  fflruftfpetf  baju,  ftogt  e^,  bünftet  tS  mit  bem  JBratenfett  unb 
ftaubt  t^  ein  »enig.  ®ann  feilet  man  eine  SBrül^c,  bie  man  burc^  auöfoc^en 
ber  jerfc^Iagenen  ©eflügclfnoc^en  mit  ein  »enig  ©uppe  unb  rotl^em  SBeine 
gewonnen  I)at,  burdj  ein  feine«  Sieb  jum  gteifd^e,  gibt  fiimonenfc^alcn, 
SWeugettjfirj  unb  Pfeffer  baju,  pafftcrt  ba^  öanje  unb  läf^t  eS  bid  einfod^en. 

Bereltttttjj  »Ott  ^arJtfleirdl  (Hachee). 

SBon  Sialbfleifc^  ober  ®eflüget.  9lr.  I.  ^wiebel  unb  5ßeterrilic 
IdfSt  man  in  SButtcr  ober  SBratenfctt  anlaufen  unb  gibt  feingefd^nitteneg 
gebratene«  gleifc^  baju.  SDlan  ftaubt  bicfe«  gleifc^  mit  ein  »enig  SKe^t, 
öergiefet  e«  mit  ©uppe  unb  läf^t  bicfelbc  Derfoc^cn.  S«  foQ  baburd^  nur 
faftig  unb  gcbunben  werben.  9Jlan  fann  e«  mit  Simonenfc^atcn,  Pfeffer 
unb  SKugcatnuj«  toürjen.  93?ciften«  üenül^rt  man  e«  5um  ©c^luffe  mit 
Gibottem,  barf  e§  aber  bann  nidE|t  mel^r  fod^cn  taffen. 
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3lt.  n.  Saftige»,  gcBtotcne«  Äattffcifd^  tokb  fcl^*  fein  gefd^nittcn, 
mit  SSuttet,  bcm  Srotcnfaft  ober  glcifc^*(ä^tract,  Simoncnf^alen  unb 
fcntretn  Sflal^m  aufgebünftet  unb  mit  2)ottem  gebunben.  SDlcm  gibt  eS 
aü  pOe  in  SButtetteigfropfeln. 

9tr.  m  SRan  bünftet  baS  fta(6f(eifc^  mit  SButtet,  ^axapxQXifm», 
Simonenfc^alen  unb  Staptxn,  fd^neibet  ^^(eifc^  unb  guttaten  fein,  mifc^t  in 
@u^  enoeic^te,  )}ayfierte  ©emmelfc^moOe  barunter,  gibt  aQdS  loieber  in  ben 
@aft,  taf^t  ei  rec^t  ^eig  loerben  unb  mif  c^t  bann  Simonenfaft  unb  2)otter  boju. 

dbc.  ly.  3)0»  feingejc^nittene  ^tbfleifc^  unb  feingel^adte,  gebünftete 
Xrfiffeln  toerben  mit  in  Sutter  angelaufenen  Schalotten  gebünftet,  bann 
geftaubt  unb  mit  ©uppe,  iBratenfaft  unb  ein  loenig  Simonenfaft  aufgelod^L 

Son  äßilbgef  (ügeL  2)a»  gebratene  i^leifc^  wn  Steb^ü^nem  u.  bgl 
koirb  fel^r  fein  gejd^nitten,  mit  S3utter  obgebänftet,  mit  SBefc^amel  ober 
(ic^ter  @auce  gebunben,  mit  S3ratenfaft  gemifc^t  unb  mit  $feffer  gen^ftrit 

Son  38ilbbret.  iBratenrefte  üon  ^a\tn  ober  9lel^  fc^neibet  man 
fein,  tfifgt  3wiebet  unb  ba»  gleifd^  in  Sratcnfctt  anlaufen,  gibt  SBilbbret« 
©ouce  mit  Slalom  unb  Simonenfaft  (ober  auc^  gebünftete,  feingefc^nittenc 
Zritffeln)  baju  unb  I&f»t  e»  bid  einlochen. 

93on  ftalb»^  ober  Samm»Iunge.  SRan  tfifSt  ^lotebel,  ^eterfilie 
unb  SBröfel  in  Butter  anlaufen  unb  gibt  bie  gefottene,  feingejc^nittene 
Sunge,  ein  »enig  mit  ©uppc  aufgelösten  gIeifci^=(SEtract,  ©alj,  ?ßfeffer, 
SZeugemilrj  unb  jule^t  ein  paar  X)otter  baju.  SDlan  {ann  aud^  tttodi  fauren 
Sia^m  unb  Simonenfd^alen  beimifc^en. 

SJon  Ärebfcn.  fjeingefc^nittene»  ftreb»f(eifc^  bünftet  man  mit 
ftrebSbutter  unb  ^terfilie  nur  n^enig  ab,  faljt  eS  unb  binbet  eS  mit 
einem  Dotter  ober  mit  li^ter  ©auce  ober  mit  bcibcm. 

Berettttttö  tioti  HogoutO- 

5)ie  ju  ben  oerfd^iebenen  SRagoutS  oertoenbbarcn  ©cgenftänbe  koerben 
folgenberma^en  vorbereitet:  Äalb»*Äopf  ober  »D^ren,  ffialbö-Suter 
unb  -Sri e»  toerben  blanchiert,  in  gefaljenem  SBaffer  nid^t  ju  tocic^  gefod^t 
unb  n)ürfeng  gefd^nitten.  Dbergaumen  mirb  gelocht,  bi»  fic^  bie  $aut 
objie^en  Iftfät,  bann  in  bfinne  Streifen  gcfd^nitten.  Äalb^nieren  fiebct 
mon  einige  SDWnutcn  in  ©uppc.  §irn  toirb  überfotten  unb  abgcl^äutet, 
aiürfenmarf  blond^iert  unb  toürfelig  gefd^nitten.  ^al^ncnfämmc  ftufet 
man  oben  unb  unten  ein  toenig  ab,  begießt  fie  bann  mit  fiebcnbem  SBaffer, 
barait  man  i^nen  ba»  §äutc^en  abreiben  fann,  unb  fod^t  fie  l^ierauf  1  ©tunbe 

^)  3n  ßfleneid^  aud^  ^ingemad^te^,  in  Reffen  Sctcffcn,  in  9lorbbcut|d^* 
tanb  feines  «Bfitaflcif^  aJlif(f)gcTtd^t  ober  Pfeffer  öon  —  genannt. 
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mit  (Bvippt  unb  Simonenfaft.  ®eflügelle6er  uberfod^t  man  mit@u))^e. 
©cflügcl  wirb  gcbfimpft.  Ärcbfc  »erben  in  ©aljttaffcr  mit  $cterfittc 
gefotten  unb  bann  anSgelSiSt.  2)ie  ©d^weifc^n  fc^neibet  man  jn  @tu<ien 
üon  gleicher  ®röge.  SBon  ben  ©dualen  mad^t  man  JtrebiSbutter.  Sl^am^ 
pignonS,  in  Ermangelung  berjelben  auc^  anbere  !(eine  @c^m&mme, 
merben  gefc^&It  unb  mit  iButter,  ©up^  unb  @a^  unb  jutoeilen  aud^  mit 
Simonenfaft  bei  beftfinbigem  %uffc^fitteln  rafd^  gebünftet.  äRorc^etnlod^t 
man  mit  ®vippt,  ©alj,  Simonenfaft,  einem  Sorbeerblatte  unb  einer  Ileinen 
Qtoithd,  in  koel^e  man  eine  ©eioärjnelfe  geftedFt  l^at.  Xrilffeln  merben 
gef^fitt,  mfirfelig  gefd^nitten  unb  mit  gutem  SBeigmein  ober  @u))))e  unb 
®(ace  bei  ftetem  Sluffc^toingen  gebünftet.  (Srbfen  bfinftet  man  mit  SButter. 
Karfiol  unb  bünner,  griiner  ©pargel  ober  ^o^Iruben  werben  in 
@al)Waffer  gelod^t  unb  gu  Reinen  @tädFd^en  gefd^nitten.  8(rtifd^od(en« 
baben  foc^t  man  mit  ®uppt,  SBein  unb  Weitem  Pfeffer.  (Selbe  9tfiben 
werben  meift  in  @))i^wed(d^en  gefc^nitten  unb  fo  wie  @^a(otten  unb 
tieine  Qmthtln  mit  SButter,  Qvidtx,  ©alj  unb  etwaiS  Bitppt  ge* 
bfinftet,  DHt)en  burc^  ^rabfc^SIen  entfernt  unb  bann  blanchiert. 

©oHen  gafd^^^tögc^en  ober  -92o(fen  jum  ©arnieren  üon  9lagout 
t»erwenbet  werben,  fo  foc^t  man  fie  in  ©uppe. 

f$är  t^oüftänbiged  9lagout  Ifif^t  man  9Re^t  in  JhebSbutter 
anlaufen  unb  üergiegt  eS  mit  (rfiftiger  f^Ieifd^fuppe  ju  einer  @auce,  mit 
weld^er  bie  auf  oben  angegebene  SBeife  vorbereiteten  Seftaubtl^eile  t)er« 
bunben  unb  ju  einer  faftigen,  aber  bidten  ©peife  eingefod^t  werben. 

5ffici§e«  SRagout  wirb  mit  gewd^nlid^er  Butter  ober  mit  ßd^ter 
©auce,  JU  ber  man  ein  wenig  @^ampignon"Sffenj  geben  fann,  bereitet, 
©tatt  Sreböfc^weifc^cn  fann  man  Siüdfenmarf  oerwenben.  Änbere  gc« 
eignete  SBeftanbtl^eile  finb  JJnrfiot,  (Sepgeltcber,  STrüffcIn,  5Brie8,  §o^nen* 
fämme  u.  bgt. 

5ür  Siagout  jum  gütlen  (Salpicon)  werben  aKe  JBeftanbtl^eilc 
fel^r  f (einwürfclig  gefd^nitten  unb  mit  einer  paffenben  ©auce  gebunben.  Wtaw 
binbet  j.  S5.  SBrieö,  Dd^fenjungc,  Sl^ampignon^  unb  3;rüffeln  mit  frSftiger 
brauner  ©auce,  ®(ace  ober  gIeif(^=@Etract  unb  gutem  SBein  (oorjüglic^ 
SWabcira).  (Sinfac^ercS  ©olpicon  bereitet  man,  inbem  man  Meinwfirfelig 
gcfc^nittenesf  ©uteri,  ^al^nenfämme,  fiapauntebcr,  Äreb^fd^weifc^en  unb 
j{of)(räben  mit  ^apaunfett  bünftet  unb  mit  ein  wenig  faurem  9ia^m 
auffod^t. 

^Ragout  öon  Hausgeflügel.  JBruftf(eifd^  öon  gebünftetem  ®e« 
flugel,  in  3)unft  gefachte  gafd^,  JBrieS  unb  S^ampignon«  (ober  Srüffeln), 
alle«  würfelig  gcfc^nitten,  binbet  man  mit  lirf|ter, .  mit  bem  ©afte  ber 
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gebünfteteit  S3eftanbtl^ei(c  k^erbefferter  @auce,  bie  man  mit  2)ottent  unb 
Simonenfaft  legieren  lann. 

Dbcr:  §ül§ncr^85ruftffcifc^  unb  »Seber,  (ä^ampignong,  Äarfiol,  5heb«- 
fd^meifc^en  unb  (Spargel  binbet  man  mit  ^ebd«@auce. 

»on  SBilbgcflfigcL  JBruftfleifc^  öon  9tebl^ul§n,  fjafan  u.  bgl, 
(Sandleber  unb  ein  paar  Xrüffeln  binbet  man  mit  einer  (r&ftigen,  lic^t« 
braunen,  mit  SEBein  unb  £imonen[aft  gef&uerten  <Sauce. 

Son  SBilbbret.  Gebratenes  ^eifc^  t)on  ^afen  ober  9tel^,  äBilb« 
geflfigel  unb  @ef(äg)elleber,  ^^^0^  ^^  @c^tt)&mme  binbet  man  mit  einer 
9Bitbbret^,  Zrüffel«  ober  fpanifc^en  @auce. 

Son  Jtatbflei[4  ftalbfteifc^  (Don  ber  »ruft)  lod^t  man  in 
®vü[^,  h\&  ed  ^Ibkoeic^  ift,  fc^neibet  tS  lofirfelig,  bänftet  t»  mit  »utter 
unb  ^eterftlie,  ftaubt  ^,  üergiegt  ei$  mit  ber  SBrül^e  unb  mifc^t  @d^io&mme, 
(Srbfen  unb  ftarfiol  ober  aud^  ftrebSf(eifd^  unb  ftrebSbutter  baju. 

^ifd^ragout  SSärfelig  gefd^nitteneS  t^rteijd^  oon  gebratenen  unb 
gebadenen  ^ifc^en/  ebenfo  gefc^nittene  ftarpfenmilc^  unb  ftrebdfc^toeifc^en, 
gebänftete  äJlor^eln,  S^ampignonS  ober  Xrüffeln  unb  ©pargel  ober  grüne 
(Srbfen  binbet  man  mit  einer  bidKid^en^  mit  t$if(^[ub  k^ergoffenen  @auce  oon 
^ebSbutter  unb  n)ür)t  bad  Stagout  mit  äRuikatnufS.  8(uger  ben  genannten 
aSeftanbtl^eilen  lann  man  nod^  ^c^ten»  ober9fatttenIeber,@d^i(bIr6tenf[eifd^  unb 
f$rof c^feulen,  f^ifd^ajc^,  bie  man  in  2)unft  gefoc^t  unb  toürfelig  gefd^nitten 
1^  ober92odkn  bon  fold^er  ^afd^  unb  fel^r  fleine  ^ebdfnbbel  baju  geben. 
Stwci  Dor  bem  Slnric^ten  legiert  man  baiS  Stagout  mit  einem  2)otter. 

SßeigeS  ^ijd^ragout.  9Ran  bereitet  li^te  SButtereinmad^  mit 
etkooS  faurem  Slalom  unb  gibt  Karfiol,  (Srbfen,  ©c^ioämme,  f^ifc^Ieber  u.  bgL 
unb  ben  @aft  ber  gebänfteten  SBeftanbtl^ile  baju. 

ftrebSragout.  SDtan  fod^t  eine  fr&ftige,  lid^te  @auce,  üerrfil^rt 
fie  mit  5hebdbtttter  unb  (äfst  5hebSf(eifd^  unb  (Sl^ampignoni  bomit  auf- 
bc^n.  9Ran  lann  fie  mit  einem  S)otter  legieren.  Siud^  (ann  man  Spargel, 
(Slepgelf(eifd^  unb  fieber,  SalbSbrieS  u.  bgl.  baju  geben. 

8(ufternragout.  3n  lichte,  mit  SBein  unb  Simonenfaft  bereitete 
@auce  gibt  man  enüoeber  nur  9[uftem  mit  i^rem  äBaffer  ober  aud^ 
@arbeQen  ober  ftrebsfleifd^  unb  ^ec^ten^Seber  unb  oäRild^  ober  $Ieif4 
oon  gerfiud^ertem  ober  frifd^em  gifc^c  unb  einen  3)ottcr. 

Hie  Mfiiie. 

Xa  fo  öielc  unb  fo  oerfd^icbenc  %\\ä)e  }u  SKarft  gebrad^t  werben, 
bafS  e«  ]iS)tütx  ift,  fid^  ober  i^re  ?lrt  unb  i^ren  SSSert  ju  orientieren, 
lourbe  jttrifc^en  Seite  48  unb  49  biefeö  Sud^eä  eine  garbentafel  ein« 
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gefd^altet,  toel^e  hn  Jßereine  mit  ben  nad^ftel^enben  (Sttl&rungen  boju 
bienen  foD,  bie  Orientierung  ju  erleid^tem  unb  baburc^  bie@d^ioierigfeiten 
Beim  Cinfaufe  }tt  üerringem.  Stuf  berfetben  fmb  ade  iene  fjfifc^c  abgebilbet, 
beren  93creitungdart  ftc^  in  biefem  93uc^e  ftnbet.  Seber  wn  i^nen  ift  mit 
ber  9lummer  bejeic^net,  toetc^e  im  Ze^te  bem  iRomen  bti  betreffenben  %\\di^ 
üoranftc^t  ^ 

9lr.  1.  2>te  gor  eilen  ftnb  befonberS  jart,  leicht  üerbanlic^  unb 
»ol^Ifc^mccfenb.  Z^e  in  Xeid^en  gezogenen  eneic^en  ein  ®emc^t  üon 
1  ^lo,  bie  93ac^foreIIen  nur  rin  folc^eS  üon  ^1»  ^lo.  Qvim  iBacfen 
merben  jeboc^  fc^on  (^orcllen  toenuenbet,  \x>dä)t  erft  eine  @panne  lang  ftnb. 

Z)ie  2ad)^^^ox^Utn  fte^en  {ttiifcl^en  f^oreQen  unb  Sac^d  unb 
tDerben  bis  ju  8  ^lo  fc^tuer.  S^r  röt^ti^eiS,  jarted  t^Ieifc^  ift  fel^r  gefc^a^t; 
tS  gleicht  bem  beiS  Zad)\t9,  ift  aber  koeniger  fett  unb  bal^er  Derbaulic^er. 
.  S)ie  Saiblinge^  bic  in  ber  ©röge  ben  goreBen  gleich  finb,  l^aben 
gelblich  rot^eS  S^eif4  toeld^eS  xiodf  jarter  ift  atö  baS  ber  £ac^S' 
goreUcn. 

%>et  2ad)i  (9t^einlac^d)  ift  feinet  fc^dn  rotten  ^Ui^djt»  unb 
feiner  ®rbge  n^egen  ber  beliebtefte  Xafelfij4  £er  @itber(ac^8  l^ot 
»ei|e«,  fe^r  feine«,  gute*  gleifc^. 

9lr.  2.  Z)er  $uc^en  fommt  nur  in  l^arten  ®ebirg*tt)äffem  oor. 
2>a*  i$(eifc^  Don  ni^t  }u  alten  Z^ieren  ift  fel^r  \Dtx%  fein  unb  üon  gutem 
@efc^made.    3)er  ^x]d)  erreicht  ein  (S)ett)i(i^t  t»on  14  ^lo. 

9lr.  3.  Aarpfen  finb  beffer,  toenn  fie  au*  grtüffen,  a\»  menn  fte 
au*  Zeichen  fommen.  @otc^e  üon  8  bi*  4  ftilo  ©emic^t  finb  Alteren  unb 
jüngeren  uorjujie^en. 

9h.  4.  Z)er  ^ec^t  koirb  bi*  ju  20  fiito  \d)tDtt,  bo(^  ift  er  am 
fd^mocfl^afteften,  loenn  er  nic^t  aber  3  fti(o  loiegt  (Sx  f)Qt  fefte*  t^teifd^, 
ttielc^e*  fi(^  (eid^t  üon  ben  träten  befreien  l&f*t  unb  ba^er  }u  jebet 
Sereitung*art  geeignet  ift. 

9h:.  5.  Z)er  %alfif(^  ift  u^o^lfc^medenb,  l^at  jarte*,  aber  fette*, 
fc^koer  üerbaulic^e*  t^^^ifc^  ^nb  eignet  fic^  am  beften  jum  traten. 

Sir. 6.  Z)ie  9tuttc,  Äalraupe  ober  £luap<)e  ift  nod^  »o^I- 
fc^mecEenber  al*  ber  9lat;  i^re  Seber  gi(t  a(*  Z)eticateffe. 

9lr.  7.  Z)er  JBfirfd^ling,  ä^nber  ober  ©c^iU  ^at  meiße*  unb 
fo  jarte*,  faftreidje*  gleifc^,  baf*  man  il^n  nac^  bem  Slu*net|men  über 
9laö)t  auf  ISi*  legt,  bamit  er  beim  Aoc^en  nic^t  jerfäDt. 

JRr.  8.  S)ie  Slfc^e  ober  Äenfe,  äugerft  jarte,  wo^ljc^medenbe, 
ni^t  fette  t^ifc^c^en,  koerben  meiften*  gebaden  ober  gebraten. 
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92c.  9.  S)er  SB  aller  ober  äBeU  erreid^t  eine  Sfinge  t)Qn  einem 
3Reter,  bo^  ift  fein  fe^r  toeiged,  Bt&ttriged,  }um  Sieben  unb  SBacten 
geeignetes  t^leifc^  tDO^lj^medenber,  n^enn  et  noc^  nic^t  fo  grog  ift 

Sir.  10.  a)ie  gemeinen  SRalrelen,  ©combri,  »erben  40 Zenti- 
meter (ang  nnb  ||a6en  feineiS,  koo]^(fc^me(tenbe«  f^Ieifc^,  mlä^d  im  itpxÜ, 
SRai,  September  nnb  October  am  beften  ifi 

9{r.  11.  2)er  gemeine  Zintenfifd^,  ®tpa,  eneid^t  eine  Sänge 
))im  30  Centimeter.  @ein  s&^eS,  ffiglic^e«  ^leifc^  fc^medt  im  2)ecember 
am  angene^mften.   @r  toirb  gebaden  nnb  gebraten. 

9?r.  12.  ajer  ©eebarfc^,  ©ran jin,  eneic^t  eine  Sänge  wn 
90  Zentimeter  unb  ein  ®en)ic^t  öon  10  ftilo;  fein  fd^öne«,  lemige« 
fjteifd^  mad^t  i^n  ju  einem  3;afelfi}c^  erften  SRangeg.  SDtan  befommt  il^n 
baiS  ganje  Sal^r,  boc§  ift  ber  alte  ©ranjin  im  April,  ber  junge  ^im 
Dctober  nnb  92ooember  am  beften. 

9h.  13.  a)ie  Qaffnhxa^^t,  3)ental,  erreid^t  eine  Sänge  öon 
einem  SReter  unb  n)irb  bis  ju  10  ßi(o  fc^b>er.  3^r  fj^leifc^  ift  )n  jeber  3eit 
ti^o^Ifc^meifenb,  am  t)orjfiglic^ften  aber  im  Sänner  unb  ^^ebruar,  unb 
eignet  fic^  ju  allen  Bereitungsarten. 

9ir.  14.  2)ie  ©olbbraffe,  Drabe,  mirb  50  bi«  60  Sentimcter 
long.  2P^r  loorjäglic^eS  t^leifc^  ift  in  ben  SBintermonaten  befonberS 
fc^mad^aft  unb  eignet  ftc^  ju  jeber  ©ereitungdart 

9lr.  16.  SJie  SRot^braffe,  Slibon,  ift  ein  fel^r  beliebter  Safel- 
fif^,  kuelc^er  baS  ganje  Sal^r  l^inburd^  ju  l^aben  ift  unb  fic^  befonberS 
pim  SBaden  auf  bem  9ioft  unb  für  SBrobetto  eignet 

ffix,  16.  a)ie  Steinbutte,  Siombo,  toirb  bis  ju  15  Äilo  f^toer. 
Sl^r  t!fleif(^,  kueld^eS  in  ben  SRonaten  3)ecember,  Sänner  unb  ^^bruar 
am  fd^ma(f^afteften  ift  n^irb  fe^r  gefc^ä^t  %xa  grleifc^  groger  ^ifd^ 
nrirb  tilomeife  k>erlauft. 

SRr.  17.  3)ie  ?ßlattfifc^e,  »utte,  Sfoglie,  ber  befte  baöon 
bie  Seejunge,  »erben  im  3)ecember,  3änner  nnb  gebruar  gefangen, 
erreid^en  eine  Sänge  üon  80  bis  35  (£entimeter  unb  finb  fe^r  gefc^ägte 
Jafeipfc^e. 

iBr.  18.  Ser  ^cd^tborfd^,  ajlerlujjo,  beffcn  gieifd^  fel^r  ge- 
fc^ä^t  roirb,  erteilt  eine  fiäntje  üon  70  bis  80  gentimeter.  (£r  ift  öon 
Dctober  bis  Sölärj  am  tool^lf^medenbften  unb  eignet  fid^  jum  3)ünften, 
jum  Baden  unb  für  Brobetto.  3)er  Kabeljau,  ÜJlerluciuS  (Sc^eH» 
fifd^/  getrorfnet  ©todfijrfi  genannt),  ift  als  frifc^er  gifd^  einer  ber  be- 
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licbtcften  ©ccfifc^c.  ffir  ift  am  »ol^If^mcifcnbftcn  öon  Anfang  Dctober 
bis  Stute  Sfinner  unb  bann  koieber  im  WpxÜ  unb  3Jlal 

9?r.  19.  3)ic  SBciglingc,  SDlcrlan«,  muffen  gcnoffen  »erben, 
b>enn  fie  noc^  rec^t  frifd^  finb.    @ie  loerben  gefotten  ober  gebacfen. 

2)er  X^unfifc^,  Xono,  gehört  ju  ben  grdgten  efiSbaren  t$ifd^n 
unb  toirb  fiU)tt)eife  t)erlauft.  (Er  l^at  roti^eS  S^eif^  ba^  »ie  9Knbf(eifci^ 
ausfielt,  unb  unterliegt  in  ro^em  ^^ftanbe  rafc^  bem  äJerberben.  ®e» 
bratener  unb  marinierter  X^unfifd^  fann  (ange  erl^alten  loerben. 

fjrrifd^e  $&ringe  l^aben  lool^Ifc^mecfenbei},  fflxta  f^^eifc^  unb 
fönnen  gebaden  unb  gefotten  unb  auf  anbere  SBeife  bereitet  merben. 

@ar bellen,  bie  t)on  äRärj  bx^  3uni  unb  im  ©eptember  frifc^ 
}tt  belommen  unb  il^reiS  jarten  ^^teifc^ed  megen  fel^r  beliebt  finb,  n^erben 
gebaden  unb  gebraten. 

gifc^e  finb  am  tool^lfc|)mcdenbften,  toenn  fie  biig  jum  ®e* 
braud^e  lebenb  im  äBoffcr  waren.  ^  Sie  njcrben  getoöl^nlicl^  burc^  ein 
paax  Schlage  mit  bem  älüden  bei»  ^c^enmefferS  auf  ben  ^opf  getobtet. 


&i9. 14. 


SaScnn  man  jcboc^  ba«  JBlut  jur  JBcreitung  benötl^igt,  fo  tobtet  man  fie 
burc^  einen  Sd^nitt  unter  bem  ^op\t  unb  läfSt  ha^  93tut  in  @ifig  tropfen, 
©to^e  gifd^c  fdnnen  in  faltcr  3^it  einige  Sage  abliegen,  tooju  man  fie 
aufnimmt  unb  einfaljt.  3Jlan  mufS  fie  aber  bann  t)or  ber  Zubereitung 
für  ein  paar  ©tunben  in  SBaffer  legen,*)  bamit  ba«  ©alj  auSgejogen  unb 


^)  Scic^pf^c  ^abcn  einen  fc^lammigcn  ®cf(^mad.  Damit  fid^  berfclbc  oerliert, 
fcftt  man  fie  öor  htm  (Hebraud^c  für  einige  2:age  in  grlulstuaffer  ober  für  brei 
2:age  in  frifc^eiS  OueEmaffer^  in  mld^  man  ®al)  unb  in  rot^em  SSein  enoeic^te 
0erften!ömer  gegeben  l^at. 

2)  JBeim  Äaufe  gclöbtetcr  ©ee«  unb  onbcrcr  giftige  foK  man  fel^r  Dorfic^tig  Der* 
fahren  unb  nur  folc^c  au^mä^Ien,  bxt  noä)  rot^e  ^emen  unb  flore,  l^erüorfle^enbe 
^(ugen  ^aben. 


Wtttx-  unti 


1.  gorcKe.    2.  ^ucficn.   3.  Äorpfen.    4.  ^xc6t.    5.  9la[.   6.  SRutte  (?In[raupe,  Cluappe).    7.  ©ätfAlinß  t3ani)cr. 
12.  33raniln  (Sccborft^).    13.  35cntal  (3a^ubia)'fc).   14.  Crobe  i®olbbvQ[fc).   15.  Ottbon  (Wot^broffe).   16.  «omfan 


^ügroapr-J'ifi^ß. 


ram).     8.  «f(6c  (Stenlt).    9.  SBoOfr  (®cl8).    10.  ©combro  (gemeine  gWofrrie).     11.  ©epo  (Xintenfij*). 
{Iteinbutlc).    17.  ©fofllte  (»uttc,  ^lattfifd)).    18.  aJierluiio  Cpcc^tborfc^,  ftnbeliau).    19.  mcüan  (5\Jci6Unö). 
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ber  jix\d)  jutn  (Bd)uppen  erkueic^t  toith.  3^nber  u.  bgl  I&f§t  man  nad^ 
bent  @c^Iac^ten  eine  ©tunbe  in  SalgttJoffer^  in  baiS  man  ein  ©tücEc^en 
@id  gegeben  ffat,  liegen,  bamit  boiS  gleifd^  beim  Aoc^en  nid^t  rei|t. 
anbete  ^if^e  to&]d^t  man  nur  me^att  mit  frifc^em  SBaffer,  ol^ne  fie 
batin  liegen  ju  laffen.  Z)a^  ^utd^en  innen  am  Stüden  unb  bad  barunter 
befinblic^  aiut  »irb  entfernt  ©röteren  ©eefifc^en  m&]d)t  man  SÄauI 
unb  Äicmen  mit  einem  feinen  SBürftc^en,  um  ft^  nic^t  ju  öerlefeen. 

Um  einen  f$ifd^  }u  \äjvippcn,  legt  man  il^n  auf  ein  naffe< 
Srett,  l^filt  i§n  mit  einem  Suc^e  beim  ftopfc  unb  fä^rt  fo  oft  mit  einem 
fc^arfen  9Jteffer  üom  @c^tDeif  gegen  ben  Sbpl  bis  ade  ©d^uppen  lod» 
gelSSt  finb,  mobei  man  aber  bie  ^aut  nid^t  üerle^en  barf.  Schleien  unb 
äl^nlid^e  ^if^e  reibt  man  loorl^er  mit  l^eigem  SBSaffer  ah,  bamit  bie  Bäfvipptn 
(eic^ter  meggel^en.  83ei  @(^iQ,  Qavbtx  u.  bgL  reibt  man  biefe(ben  mit 
einem  Sieibeifen  tt)eg.  ®ro^e  t$ifd^e  barbiert  man  l^äufig,  b.  1^.  man  f&l^rt 
mit  einem  fpi^igen  9Reffer  )toifd^n  Q^xipptn  unb  ^ut  l^in  unb  fd^&It 
bie  Säfvppen  in  Streifen  ab,  tooburc^  ber  ^ifd^  ein  glatte^  %uiSfel^en 
er^äft.  9BiQ  man  einem  ^ifc^e  bie  ^ut  abfd^aben,  fo  gibt  man  i^n 
Dörfer  juerft  ffir  einige  3Rinuten  in  ftebenbeiS  unb  bann  in  (altei^  äSaffer. 

^ifc^e,  bie  blaugefotten  toerben  (fie^  biefe),  \d)vippt  man  gar  nic^t 
9Ran  fud^t  ))ielmel^r  ben  auf  ber  $aut  befinblid^en  ©c^leim  nid^t  ju  Der« 
mifc^en,  inbem  man  bie  ^^ifc^e  beim  Xöbten  nur  bei  ben  $aISf(offen  l^&tt 
unb  nac^  bem  Slbfd^Iagen  im  SSaffer  aui^nimmt 

3a3enn  ba«  gifd^fteifc^  auS  ^aut  unb  ©raten  ju  löfen  i[t,  fo  mac^t  man 
längs  beS  SUfidCenS  unb  längs  beS  SSaud^eS  einen  @d^nitt,  fc^iebt  ein  feines 
aReffer  beim  ^p\  itoifc^en  ^^leif^  unb  ©raten  unb  f&l^rt  mit  bemfelben 
gegen  ben  ©d^ttjauj  (gig.  14).  Dann  trennt  man  baS  gleifd^  burc^  einen 
Querfd^nitt  öom  Äopf,  legt  eS  mit  ber  ©c^uppenfcite  auf  ben  Sifd^, 
fc^neibet  bie  Saud^gräten  auS,  IbSt  am  @c^koan}enbe  bie  $aut  beS  gifc^eS 
ab,  fe^t  baS  SJteffer  fc^räg  in  ben  baburd^  entftanbenen  l£infc^nitt  unb 
jie^t  bie  ^aut  unter  bem  9Jleffer  meg. 

Um  einen  f^ifd^  auSjunel^men,  fc^neibet  man  i^n  längS  beS 
93auc^eS  auf,  nimmt  bie  Singetoeibe  k)orftc^tig  l^erauS,  ol^ne  bie  ©äße  ^u 
jerbrfidfen,  unb  »irft  biefc  fomie  bie  ©ebfirmc  mcg.  @oÖ  ber  gifd^  in 
@tüife  gefd^nitten  merben,  fo  mad^t  man  ftatt  beS  fiängSfc^nitteS  einen 
üuerfd^nitt  jmifd^en  ben  iBaud^floffen  unb  nimmt  bie  Singen^eibe  burd^ 
biefen  auS.  3Ran  fra^t  bann  bem  t^ifc^e  baS  am  9tü(fen  fi|enbe  iBIut 
ab  unb  mäfd^t  il^n  rein  auS,  koorauf  man  i^m  noc^  bie  Giemen  l^erauSreigt, 
bie  t^loffen  !ur}  abfc^neibet  unb  ben  ©d^toauj  abrunbet.  S8enn  ein  ^^ifd^ 
im  ganzen  bereitet  n^irb,  fd^neibet  man  il^n  auf  bem  9lädEen  einigemal  ein. 
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Um  frif^en  Xalfifd^  beim  "SMkn  Italien  ju  fönneu,  faf^t  man  i^n 
mit  einem  S^uc^e.  äSBiU  man  il^n  abhäuten,  fo  legt  man  boiS  getöbtete 
Z^iet  in  ^eige  %\äjt,  btel^t  t^  naäf  allen  ®eiten,  nimmt  e^  mit  einem 
groben  Xnd^e  l^erand  nnb  fann  nun  bie  ^aut  ganj  (eid^t  abftreifen.  kleine 
Slale  ^dutet  man  nic^t.  %u(^  jum  Sraten  unb  99(auftebeu  beftimmtem 
Sülle  )ie^t  man  bie  ^aut  nid^t  ab,  fonbem  reibt  nur  ben  jd^teimigeu 
ttbei^ug  ber{ie(ben  iuerft  mit  ®anb,  bann  mit  ©alj  tüchtig  ab  unb  kuäfd^t 
bös  3:i^er  rein,  e^e  man  a  uoeiter  bereitet  STlariniertem  S(ale  mirb  bie 
^ut  obgejogen. 

Singefaljenen  ^ringen  fd^neibet  man  ben  ^^f  unb  einen  2:^ci( 
\k»  @c^meife^  ab.  äBi(t  man  i^nen  beu  fc^arfen  ©alggefd^mad  beneiden, 
fo  mufS  man  fie  eine  SSeile  in  ffl|er  Wlild)  ober  burc^  24  ©tunben  in 
faltem  äBaffer,  bad  man  me^rmald  abgie^  unb  burc^  frifc^e^  er[e|t, 
liegen  laffen.  2)ann  nimmt  man  fte  au8  unb  mäfc^t  fie.  Qn  mancher 
SereitungiSart  mirb  i^nen  bie  ^aut  obgejogen.  (Beräuc^e  ^ifc^  \&\ai 
man  in  fiebenbem  SBaffer  liegen,  bi<  fie  cec^t  l^eijl  finb,  morauf  man 
i^nen  bie  ^ut  leicht  abjie^en  tann. 

%ttbft  iu  kod)en« 

SVtan  fod^t  in  einem  grogen  2;opfe  tiel  Sßaf jer  mit  ^^^i^^clfc^eiben, 
^terfilienblättern,  Äümmcl,  5ßfeffer!örnem  unb  ©alj,  mirft,  menn  e«  fe^ 
ftarf  fiebet,  bie  firebfc,  bie  man  mit  frifc^em  SBaffer  unb  einem  $anb* 
befen  fel^r  gut  gemafc^en  l^at,  l^tnein  unb  l&\^t  fie  bei  ftarter  $i^e  fiebcn, 
bid  fie  fc^ön  rot^  finb,  maiS  nad^  einigen  ÜRinuten  ber  g^aQ  ift  SRan 
barf  aber  immer  nur  ein  paar  ^ebfe  auf  einmal  in  ben  Xopf  merfen  unb 
mufiS  bad  SSaffer  ftarf  oufmaUen  laffen,  el^e  man  mieber  koeld^e  na^gibt, 
meil  eis  ftd^  fonft  ju  fe^r  abfüllt  unb  bie  Z^iere  )u  lange  leiben.  3n 
ba»  SBaffer  fann  man  auc^  ein  toenig  (Sffig  geben. 

34)UbHrotetu 

Um  eine  ®d)ilbfröte  ju  tobten,  l^ält  man  i^r  ein  glü^enb  gemad^te^ 
eifen  auf  baS  StücEenfd^ilb,  bomit  fie  ben  Äopf  unb  bie  Pfoten  ^crau«« 
ftredt,  toorauf  man  Äopf,  Pfoten  unb  Sc^toeif  fernen  abwarft  "SM  Slut 
fangt  man  meiftenö  auf  unb  öerwenbet  ed  bei  ber  ^Bereitung.  3)a^  ge« 
töbtete  2;^ier  n^irb  geu^afc^en  unb  fo  (ange  mit  SBaffer  gefoc^t,  bis  man 
bie  @c^ale  ablöfen  fann,  mad  gefc^cl^en  muf^,  fobalb  man  t^  au^  bem 
SBaffer  genommen  l^at.  ^aut,  ©alte  unb  ®ebärme  njerben  toeggctoorfen,. 
fleine,  gelbe  gier,  »enn  toctc^e  ba  finb,  ausgelöst  unb,  tocnn  bo^  ^leifd^ 
jubereitet   ift,   in  bie  Suppe  ober  Sauce  gegeben,   aber   erft  üor  bem 
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3(nrid^ten,  loeil  jte  fonft  l^art  kDerbett  kleine  ©d^tlblr&ten  lann  mm 
roit  ^ebfe  in  ftebenbeiS  äBaffet  luerfen,  um  \k  }U  tdbten.  @rö§ere  @ee^ 
fd^ilbfrötctt  IßfSt  man  nac^  bem  ©d^lad^tcn  einige  Qdt  ^fingen,  bamlt  |u 
ausbluten,  legt  fte  bann  auf  ben  ^iidCen,  löSt  baS  Saud^fc^ilb  ab,  ent- 
fernt bie  Singetueibe,  nimmt  baiS  f^Ietf^  ]§erau8  unb  mäffert  eS  ouS. 

f  etinnblung  von  Mfttm  unb  Hlufdieltt. 

Äuftern  jinb  nur  bann  frif^  toenn  jic  fo  feft  gcfc^^offen  jtnb, 
bafjJ  man  fie  mit  einem  SReffer  aufmalen  muf«.  SBifl  mon  fie  ju  ©aucen, 
SlogoutS  XL  bgl.  loertuenben,  fo  nimmt  man  fie  entmeber  aus  il^ren  @^a(en 
unb  foc^t  fte  mit  i^rem  SSaffer  unb  Simonenfaft  auf,  ober  man  tod^t  bie 
gefd^Ioffenen  Sluftem  mit  SBein  auf,  feiigt  fte  glei^  toieber  ab  unb  fdgneibet 
bie  fc^toarjen  S3arte  meg. 

ajiufd^eln  (SRüfc^erO.  9Ran  tofifdgt  bie  gefd^toffenen  SÄufd^eln 
mit  XBaffer  unb  lodgt  fie  mit  SSSein,  ^etetfUie  unb  Sioitid,  hx&  fie  auf» 
fpringen.  3)ann  toerben  cntmeber  bie  leeren  l^alben  ©dualen  abgelöst  uvü 
bie  k)oIlen  ))ermenbet  (für  ß^amierungen,  in  ©aucen  u.  bgL),  ober  bie 
ajfhtfc^eln  ))or  loeiterer  Bereitung  ausgelöst  SBei  grogen  SD'tuf^eln^  3.  8. 
ben  fogenannten  SReerbatteln,  löst  man  nac^  bem  StuSlöfen  auc^  no(^ 
bie  fpifeigc  Ärufpel  auS  ber  SRitte  l^erauS.  Um  ftcine  SRufc^eln,  meld^ 
fammt  bem  jtoifc^en  ben  ©dualen  bcfinblic^en  Saffer  öcrtoenbet  merben 
foQen,  auSlöfen  ju  fönnen,  gibt  man  fie  o^ne  ^Ififfigteit  in  eine  (SafferoQe 
mtb  fteOt  fie  auf  mäßige  $ige,  bamit  ftd^  il^e  ©egalen  öffnen. 

9iivtn. 

Um  ©aliolitoen  ju  entfernen,  fc^neibet  man  mit  einem  {(einen, 
ft^arfen  SKcffer  baS  glcifdg  fpiralfbrmig  (wie  man  tpfel  fd^fitt)  00m  Äerne 
unb  roQt  eS  bann  loieber  )ur  natürti^en  ®eftalt  ^ufammen.  5Dann  !odgt 
man  bie  Dlioen  einige  3Kinuten.  3u  folc^e,  bie  für  SRagoutS,  ©aucen 
u.  bgL  beftimmt  finb,  fann  man  an  ©teUe  beS  SemeS  &a(bsfafd^  geben, 
gur  mlfc^en  ©a(at  beerben  auger  ausgelösten  ©atiolioen  auc^  in  Öt 
eingemadgte  unb  mit  Keingejdgnittenen  ©arbeden  gef üÖte  Dlioen  öerioenbet 

Übet  Sdituämme  im  aUdemeinen. 

a)ie  bcfannteften  ber  bei  unS  öorfommenben  efsboren  Schwämme 
finb  auf  nad^folgenber  garbcntafel  abgebilbet    SS  finb  bieS: 

S«r.  1.  2)er  ^elbf^ampignon.  (SCBä^lt  öon  Sluguft  bis  SRo- 
tiember  auf  SBiefen  unb  3;riften,  öorjfiglic^  auf  5ßferbemeiben.)  S)ie  in 
SOüftbeeten  gezogenen  £§ampignonS  befommt  man  baS  ganje  Sal^r. 

4* 
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gtr.  2.  3)et  tuol^Ifc^medEenbe  $onig»a3(atter)}iI}  ober  ^allU 
ma\äf.  (3m  ^bft  in  SBälbern,  meift  am  ®runbe  abgestorbener  @tämme.) 

92r.  3.  3)et  »r&tUng.  (3m$erbft  in  Saab-  unb  Kabetoatbem.) 
(£r  l^at  \ä)in>ad)  gett)fir}]^aften  ®eruc^  unb  loeigen  ober  gelblid^en  SDltld^foft. 

92r.  4.  2)er  ed^te  Sleijler«  ober  äBa^oIberfc^ti)antm.  (@ommer 
ünb  ^rbft  in  äßälbern,  k^orjüglid^  }loi[c^en  äSad^otbergeftrfiuc^  unb  ^ibe-* 
haut,  unb  auf  fanbigen  Suen.) 

Sßr.  5.  ajcr  @up<)enpil}  ober  SRoufferon.  (grä^jal^r  bi«  §erbft 
auf  Iriften). 

9lr.  6.  S)er  ei erpi tj,  feinet  pfefferol^nlic^en  ®e\d)taadti  toegcn  aud^ 
^fefferling  genannt.  (Snti  bis  %ot)ember  in Saub«  uub  %abe(mälbem.) 

«r.  7.  a)er  »irlen»)ilj.  (3n  lichten,  öorifiglic^  in »irfcn-SBälbem.) 

9lr.  8.  S)er  Ferren-  ober  ©teinpilj.  (Sommer  unb  §erbft  in 
tid^ten,  befonberS  in  grafigen  Saub^SSSIbern.) 

fftt.9.  SHe  ©  p  e  i  f  e  -  S  0  r  c^  e  L  (3m  grfil^ia^re  auf  f anbigem  ©oben 
in  Stobeltoalbungen.) 

gh.  10.  S)ie  ©pi^morc^cl.  (Son  ?lpril  bi«  Suni  nad^  »armem 
Stegen  in  993&Ibem  unb  (Sfirten  unb  auf  SSiefen.) 

gh.  11.  2)cr  Schmerling.  (Sommer  bi«  ^bft  auf  grafigen 
$I&^en  in  Saubtoälbern.) 

3h:.  12.  S)er  Äul^pilj.  (Sluguft  big  Sioöember  in  5«obeIn)ä(bem.) 
®r  l^at  obftartigen  ®erud^  unb  loirb  öon  Äül^en  gern  gefrcffeu. 

3lr.  13.   a)ie  QitQcnlippt.   (Sommer  unb  ^rbft  in  SBälbcm.) 

SRr.  14.  Sto«  gelbe  ^o^nenfämmc^en.  (3m  Spatfommer  in 
Saub^  unb  92abeIkoäIbern.) 

SRr.  16.  Der  Sto<)<)elftac^elfc^ioamm.  (SBon  SWitte  Sluguft 
bi«  92ot)ember  in  SBälbernj 

9Jr.  16.  ajaS  rot^e  $a^nenfSmmd^en.  (Sommer  unb  $erbft 
in  SaSalbern.) 

SRr.  17.  2)ie  beutf^e  SErüffel.  (Sommer  bi«  Spätl^erbft  in 
Sid^enmälbcrn  unter  bcr  ©rbe.)  2)ie  italienifc|)en  unb  franj5fifd^en  SErüffeln 
finb  innen  braun. 

9ir.  18.  a)ie  SKaifd^toämme  ober  äJloufferon«.  (3m  grül^- 
jal^r  in  fiaubmälbern,  auf  ®ra«))lä|en  unb  unter  6Jcbiifd^en.) 

9tr.  19.  S)cr  ^ßarafol-JBlätterfc^ioamm.  (3m  äuguft  unb 
September  in  SBeingärten  unb  auf  StdEern.)  3)a«  gteif^  be«  §utc«  ift 
feft  unb  mo^lfd)med£enb,  ber  Stamm  jebod^  jä^. 

93eim  Steinigen  ))on  Sd^ti)ämmen  muf«  man  au«  9lü(fficf|t 
auf  bie  (Sefunbl^eit  aud^  bei  ben  a(«  ef«bar  befannten  Gattungen  oor« 
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jtc^ttg  loerfal^ren  unb  aUt,  meiere  alt  unb  morfd^  ober  angefault  ober 
mfifferig  imb  txmä)  finb,  fomie  aQe,  beten  ^teifd^  f(^inu|ig  aniSfiel^t  ober 
einen  unangenel^en  ®emd^  l^at  ober  an  ber  @d^nitt{Tdcl^e  blfinltc^  ober 
grüntid^  toirb,  als  fc^äbli^  befettigen.  3n  langer  9{egenjeit  gemac^fene 
foQ  man  fiberl^aupt  nic^t  t)ertoenben.  %xd)  mufS  man  ©d^tofimme  immer 
fo  batb  aß  möglich  jubereiten.  9Ran  fd^neibet  fte  burd^  unb  entfernt  aQe 
mabenl^ättigen  unb  angefreffenen  ©teilen,  fd^abt  größeren  bie  ^^aut  unb 
bcn  JBart  an  ber  unteren  ©eite  beg  §uteg  ab  unb  legt  bie  gepu^ten  gleich 
in  frifc^e«  SBaffer,  laf^t  fie  aber  njombglid^  nid^t  länger  barin,  ate  bi« 
alle  gepult  fmb,  weil  fie  fonft  juöiet  SBaffer  einfaugen. 

2)ie  ^autabffiQe  t)on  @belpi(}en  (S^ampignonS)  t^ertoenbet  man  ju 
®vüppen  ober  ©aucen,  toeld^e  gefeilt  merben.  SBenn  man  ©d^n^&mme  für 
SHagout«  u.  bgt  mei§  erl^atten  toitt,  bünftet  man  fie  mit  ein  toenig  ©uppe, 
Simonenfaft,  ©alj  unb  SButter.  Um  geborrte  ©d^toämme  toieber  aufju- 
frifc^en,  gibt  man  beim  3)finfteu  etmaS  äJ^itd^  baju. 

SRorc^etn  werben  in  frifd^em  SBaffer,  ba«  man  me^rmafe  er- 
neuert, t)on  ©anb  unb  @rbe  befreit  unb  bann  in  mit  TtHäf  gemifd^teS 
SBaffer  gelegt 

Iruf  f  ein  legt  man  in  frifd^eS  SBaffer  unb  bürftet  fie  üon  ber  in 
ben  f^urd^en  ber  ©d^ale  beftnblid^en  @rbe  rein.  SDlanc^mal  fiberfod^t  man 
fte  mit  SBein  unb  bfirftet  fie  bann  toieber.  I)ie  ©c^ale,  in  »clever  ber 
befte  ©efd^maif  entl^alten  ift,  fann  man  in  ©aucen,  toeld^e  paffiert  toerben, 
ottiSfod^en. 

iitmüft  ootjubereitett  unb  }tt  fiebett. 

fftüäfbaa  man  ha9  ®emäfe  genau  burd^fuc^t  unb  barauf  befinbli^e 
^iext  ober  fd^abl^afte  Slätter  entfernt  l^at,  toäfd^t  man  e«,  fd^neibet  e«, 
»0  boS  notl^toenbig  ift  fod^t  t9  mit  gefallenem  SBaffer  toeid^  unb  giegt 
biefeS  bann  ab.')  SBei  ®emüfen,  bie  nid^t  leidet  meid^  toerben  (3.  0. 
©porgel),  faljt  man  ba«  SBaffer  erft,  wenn  fie  fc^on  einige  Qtit  fod^en. 
®emfife,  toelc^e  grün  bleiben  foEen,  toerben  mit  fel^r  t>\A  l^eigem,  ftarf  ge« 
fal^enen  9ßaffet  jugefe^t  unb  anfangt  JugebedEt,  bann  offen  gefod^t,  l^ierauf  in 
einen  2)ur^fc^lag  gef^üttet  unb  mit  faltem  SBaffer  übergoffen.  SBlfil^cnbe 
(Bemüfe,  wie  Äol^l,  ober  bittere,  wie  weige  SRfiben,  Slöl^rl*  unb  ©nbiöien- 
©olot,  überbrül^t  man  öor  bem  Sod^en  mit  ftebenbem  SBaffer,  bedt  fte 
}tt,  laf«  Ttc  citt«  SBeile  ftel^en,  feilet  fte  bann  ab,  fe|t  fte  mit  anberem 
^§en  SBaffer  }u,  bedEt  fie  wieber  ju  unb  lod^t  fie. 

1)  »ill  man  ©ur^cln  für  (»aniicrunocn  ober  ^yxpptn  l^übfc^  jc^nciben,  fo 
Bebient  tnan  ft^  eineS  gejacften  iSf^attttu\t-^tf\n9, 
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lartoffeln  ju  Kopien* 

Wan  (Dfifd^t  bie  Kartoffeln,  gibt  fte  i«  einen  24)))f,  loeU^n  fie  faft 
t^oümadjtn,  fibei;giegt  fte  mit  fo  Diel  laltem  SQSaffer,  baf^  fie  boDon  be* 

be(ft  finb,  beftreut  fie  mit  @al)  unb  ftummel, 
bcdt  fie  gut  ju  unb  läfgt  fie  fieben,  bi«  fte 
meid^  ju  iDerben  beginnen.  Dann  gie|t  man 
fo  Diel  Sffiaffer  meg,  bafiS  bad  jurüdbleibenbe 
faum  bis  jur  ^Ifte  beiS  Xopfei^  l^inaufreid^t 
unb  (a{dt  aud^  biefeiS  ganj  einloten,  bamit  ft^ 
bie  fiartoffeln  gule^t  nur  burd^  ben  eigenen 
2)unft  bis  }um  ^nfpringen  ermeid^en,  load 
bei  neuen,  {(einen  in  einer  SBiertelftunbe,  bei 
alten  in  mel^r  ald  einer  l^alben  @tunbe  ber 
gaü  ift.*)  ©otten  ftartoffeUi  gefc^alt  gelocht 
n^erben,  fo  fra|t  man  il^nen  bie  ^ut  mit 
gig.  16.  einem  SBeffer  ob.   Um  Äortoffeln  ju  broten, 

legt  man  fie  in  ein  ©parl^erbro^r  ober,   toenn  fie  ni^t  gefc^filt  finb,  in 
|eige  Slfc^e. 

f  ilifenfnl4)te  $tt  fithtn. 

^ftlfenfrfid^te  fcrfl  man  am  %[benbe  Dor  bem  ®ebraud^e  bur^fud^en, 
loafd^en  unb  einn^eic^en,  bamit  fie  bann  beim  ftod^en  fd^neOer  loeid^ 
tozxbtn.  9Ran  lo^t  fie  mom&glid^  in  meinem  SSaffer.  ^t  man 
ni^t  reines  Sflegcn-  ober  fJlufStoaffer  jur  Verfügung,  fo  fann  man  ge- 
fotteneS  unb  bann  erfaltete«  unb  gefeilte«  SSrunnentoaffer  Dertoenben  ober 
eine  SRefferfpi^e  boW)eItfo^lenfaureS  SRatron  mitfo^en  laffen.  S)ie  ^ülfen* 
frfic^te  foQen  in  einem  gut  gugebedten  ©efäge  mit  menig  SSaffer  fel^r  langfam 
geformt  merben.  äSenn  fi^  baS  SBaffer  ju  ftarf  einfod^t,  gibt  man  n^ieber 
gefottene«  na^.  9Wan  falgt  fie  erft  wenn  fie  tocic^  gu  toerben  beginnen, 
unb  barf  fie  ni^t  aufrül^ren,  fonbern  nur  ben  Xopf  fd^ütteln.  @ie  fpQen 
nid^t  auffpringen,  fid|  aber  leidet  jerbrüdten  laffen.  (grbfen  braud^cn  jum 
aSeid^werben  3,  ßinfen  2,  Colinen  IV«  ©tunben.  ©inb  bie  $ülfenfrü^te 
bagu  beftimmt,  abgefd^matgen  ju  werben,  fo  ift  eS  gut,  ein  menig  @ped 
mitgutod^en  ober  fette,  ]^ei|e  ©uppe  ftatt  SBaffer  nachzugeben. 

Sa^aniett  (Itatoni)  ju  hodien  ttnb  lu  lirnten. 

©efd^filt  gefottcne.  SDton  gibt  bie  öon  ber  fingeren  ©d^ale 
befreiten  ilaftanien  in  eine  (EafferoQe,  giegt  fo  t)iet  SBaffer  baju,  bafS  eS 

')  Süm  Beftcn  foc^t  man  fie  in  einem  ^ampftopfe  mit  butd^Iöd^ertem(5infa|(gftg.  16). 


bte  ^^(^tt  6ebe(ft,  Ififtt  e8  attffteben,  tooBei  eS  Bratm  tntb  Bitter  ttriib, 
giegt  e«  bann  ab,  gibt  luiebct  SQSaffcr,  aber  »entger  ali  frül^er,  unb  ein 
toenig  ©alj  nnb  Itümmel  }tt  ben  Aa^anien,  bedt  fte  fel^r  gut  ju  nnb 
lod^t  fte.  Bis  ft(^  —  nad^  Beiläufig  einer  l^alBen  @tunbe  —  baS  bftnne 
^utc^en  abjiel^en  (&fiSt.  @oQen  fie  ju  Xl^ee  gegeben  ober  für  fflge  Speifen 
öerttjenbet  »erben,  fo  tod^t  man  fie  in  ^wtfcrmaffer  mit  Äni8  ober  einem 
@tü(I(^en  SBaniQe.  Wtan  fermert  fie  imifd^en  einer  @ermette  ober  Beffer 
in  einer  ©c^fiffel  mit  3)edel,  ba  fie  auf  SBäfc^e  frieden  mac^eii.  pr 
^fd^fpeifen  Beftimmte  ßaftanien  überbfinftet  man,  nai^bem  man  il^nen 
bad  ^ut(^en  abgejogen  l^at,  mit  ein  koenig  93utter  unb  @uppe. 

Ungefd^&lt  gefottene.  äRon  (od^t  bie  fiaftanien  in  einem 
}ugebe(!ten  ®efäjse  mit  gefaljenem  äBaffer  unb  ein  loenig  ^mmel,  bis 
jte  meid^  {tnb,  fei§t  fie  ab,  uBergie^t  fie  mit  reinem  ^ei^en  SBaffer  unb 
richtet  fie  mie  bie  gefd^&It  gefod^ten  an. 

Gebraten.  9Ran  fc^neibet  bie  Aaftanien  BiiS  auf  jlDfi  ober  brei 
in  ber  SBeife  an,  baf«  man  auf  ber  flad^cn  Seite  einen  Üuerfd^nitt  in 
bie  @c^ale  mad^t,  unb  rdftet  fie  bann  in  einer  burc^I5d|erten  $fanne  über 
lSi)tm  geuer,  big  bie  ©dualen  ber  unangefc^nittenen  frarfienb  ouffpringen. 
Sm  SRot^f aQc  f ann  man  fie  auf  ber  fel^r  er]^i|ten  ^erbplattc  ober  im 
a*o^re  Broten. 

SBeid^  gefotten.  99lan  fe^t  bie  frifd^n,  getoaf dienen  Sier  mit 
laltem  SQBaffer  ju  nnb  läfdt  baSfetbe  mel^rmalg  tüd^tig  auftoaOen.  X)ann 
nimmt  man  ein  &  mit  einem  Söffel  l^erauiS  unb  legt  eiS  in  bie  ^anb. 
SBenn  ed  fo  §eig  ift,  bafiS  man  ed  laum  l^atten  fann,  unb  fd^neO  tro&n 
»irb,  fo  ftnb  bie  Sier  genug  getod^t  unb  muffen  fogleid^  aM  bem  SQaffer 
genommen  totthta.  ßod^t  man  eine  größere  ^njal^I  Don  (Siern  $u  gleid^er 
3eit,  fo  ift  e«  jtoecfmäfeig,  fie  in  einen  SSadEcinfa^  öon  S)ra]öt  (gig.  3) 
ober  in  einen  gene^ten  JBeutcl  ju  geben,  ©inb  gleid^  lang  gefo(^te  gier 
nic^t  gleich  »eic^,  fo  §aBen  fie  öerfc^iebenei^  Älter  ober  ift  bie  2)idte  i^rer 
©egalen  öerfc^ieben. 

Äernmeid^e  gier.  3Ran  lafgt  bie  @icr  4 — 5  SWinuten  fteben 
unb  legt  fie  bann  foglcic^  in  fatteö  SBaffcr,  bamit  fie  fc^neß  auäfii^Ien 
unb  man  fie  fc^älcn  fann.  S)ie  S)otter  muffen  nod^  loeic^  fein. 

^art  gefottene  Qier.  3Ran  laf^t  bie  gier  7  SDIinuten  tod)en, 
ftcHt  fie  bann  mit  bem  SBäafftr  toeg  unb  läf^t  fie  auötfil^len.  Sie  muffen 
burd^  unb  burc^  feft  fein. 

Sßenn  man  bie  gu  foc^enben  Sier  gleid^  in  fiebenbeS  8S3affer  geben 
»iß,  mufg  man  fie  mit  »armem  SBaffer  »af^en  unb  öorfid^tig  mit 
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einem  Söffet  einlegen,  bamit  bie  ©d^ale  nid^t  anf^mngt,  unb  fie  ctoaS 
länger  foc^cn  laffen. 

Serlorene  ober  @piegeI»(Sier.  3Ran  fd^Iägt  bie  ©er  auf,  Iaf§t 
fie  öorfid^tig  in  ein  ffac^eS  (Sefd^irr  mit  fiebenber  ©uppc  ober  gefaljenem 
fo^enben  äBaffer  gleiten  unb  nimmt  fie  mieber  l^erauS,  menn  bie  @itt)eig 
geftodt  unb  »eig  geworben,  bie  2)otter  aber  nod^  iocid^  finb.  (®er,  bie 
nic^t  frifd^  ftnb,  jerfal^ren  babei.)  $at  man  nur  eine  geringe  Snjal^l  ju 
bereiten,  fo  gibt  man  bie  @ier  nac^einanbcr  einjeln  mit  ein  toenig  Suppe 
in  einen  l^ei^en  ©^öpf löffel,  l^filt  fie  in  bie  fiebcnbe  ©uppe  unb  legt  jebe« 
fertige  gleid^  auf  bie  ©peife,  ju  ber  eiS  gel^ört 

©ebadene  @ier  (Cd^fenaugen).  SRan  gibt  Sutter  ober  l^eigeS 
Stinbfc^malj  in  bie  SSertiefungen  einer  2)aI{enform  unb  fd^Iagt  in  jebe 
Vertiefung  ein  @i.  2)ann  beftreut  man  bie  (Ker  mit  ©alj  unb  Pfeffer, 
unb  b&cft  fie  nur  lurj,  bamit  bie  2)otter  meic^  bleiben. 

©ebratene  @ier.  SRan  legt  bie  ©er  in  l^ei|e  Slfc^e,  bebetft  fie 
mit  folc^er  unb  barüber  mit  einem  ©turje  O&afcnbedel)  ober  irbenen  Siegel 
unb  ISfSt  fie  in  ber  Slfd^e  braten,  unb  jmar  umfo  longer,  je  fefter  man 
fie  l^abcn  toUL 

aWan  loc^t  bie  aßel^lfpeifen  in  ftarl  fiebenbc  ©uppc  ober  ftar! 
f od^enbeS  gefaljeneiS  äEßaffer  ein,  unb  jmar  in  jiemlii^  Diel  Don  ber  t^Iüffig« 
feit,  bamit  fie  auf  berfelben  fd^mimmen  fönnen.  Seid^tere  SDlel^lfpeifcn 
finb  auägefoc^t,  fobalb  fie  cmporfteigen.  Siodenteig  legt  man  mit  einem 
(SfiSlöffel  ein,  ben  man  Dorl^er  in  bie  fiebenbe  ^tfiffigleit  getaud^t  l^at 
fftoden,  92ubeln  u.  bg(.,  bie  abgefd^ma(}en  merben  foDen,  fc^fittet  man, 
n^enn  fie  au^gefoc^t  finb,  in  ben  2)urd^fc^Iag  unb,  fobatb  baiS  SBaffer  ah^ 
gelaufen  ift,  in  ba«  ©d^matj  ober  in  bie  ©c^fiffcl,  in  ber  man  fie  anrichtet, 
^öbel  löfiSt  man  10  bi§  16  SRinuten,  fel^r  groge  noc^  etxoa^  I&nger  fieben 
unb  erprobt  bann,  ob  fie  auSgetoc^t  finb,  inbem  man  einen  mit  jioei  Nabeln 
entjmei  reifet,  ©neu  fd^nedfenfbrmig  gebrel^ten  ©trübet  IfifSt  man  idm  ®n* 
foc^en  öom  JBrettd^en  in  bie  ©afferolle  mt  ber  fiebcnben  i5^üffig!eit  gleiten. 
SRacaroni  fibergiefet  man,  el^e  man  fie  einfod^t,  juerft  mit  fiebenbem  unb 
bann  mit  f altem  3Baffer,  um  fie  öon  bem  il^nen  eigentl^umtii^en  9Raf c^ingerud^ 
jtt  befreien 

Kber  Hs  tierfdiiebene  ^ett. 

2)ie  rid^tige  SBerioenbung  öon  gett  nad^  ©attung  unb  SKenge  ift 
fel^r  mid^tig;  benn  eg  l^angt  öon  berfelben  öiet  ffir  ben  ®efc^madt  unb  bit 
8Serbauli(^feit  ber  ©peifen  ab.  Qu  ftarfer  SSerbrauc^  tjon  gett  ift  überbie^ 
uutt)irtfc^aftlicf|.  gürSBacfwerf  ift93utter  ba§  faft  einjig  braud^bare,  meift 
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in  fcftcm  3wfto«*>^  i»  öcrtocnbetibe  gett.  ßu  aRcl^tfpeifcn  nimmt  man 
im  aQgemeinen  93  u  1 1  e  r  ober  9t  i  n  b  j  c^  m  a  1 3  (auSgelaff ene  ober  ©c^melj- 
SButtcr),  ju gleif d^f peifcn  gctoöl^nücl^  ©d^toeinefi^mala^in  feinen Äüd^en 
l^äufig  cbenfallö  Sutter,  bie  jebod^  üiele  in  biefer  SJertocnbung  ni^t  lieben 
ober  nic^t  vertragen.  SButter  läf^t  man  meiftenS  nur  jergel^en,  e§e  man 
SWel^I,  iJIeifc^  u.  bgt.  l^ineingibt,  jebeS  anbere  gett  aber  fo  ]^ei§  toerben, 
bafS  e^  raucht. 

3)ad  Stinb^fett  toirb  Don  ber  fiebenben  ©uppe  abgenommen  unb 
in  falte«  SEBaffer  gegeben,  bamit  e«  ftodEt,  ober  gleich  Don  ber  erfalteten 
@uppe  abgef^öpft,  bann  ju  tttoa^  fiebenber  ^läf  in  eine  (SafferoQe  ge- 
geben nnb  auf  mäßiger  §i|e  fielen  gelaffen,  bis  bie  9RU^  Derbunftet  ift 
93on  ro^em  {^(eif^e  abgelöste  @tüde  oon  9tinbSfett  fd^neibet  man  flein« 
mfirfelig  unb  tod^t  fie  in  äEßaffer  au&,  el^e  man  fte,  koie  baiS  ^bfc^öpffett, 
JU  Wlä)  gibt.  97tan  fei^t  bann  bai  ^ett  burd^  Seinmanb  ober  ein  feineiS 
©ieb  unb  rül^rt  eS  loä^renb  beg  Stuöfü^Ien«.  S)iefeg  äbfc^bpf«  ober 
SiinbiSfett  ift  ju  @up)}cnfpeifen  unb  @emfifen  ju  ttertoenben.  93 ein* 
marf  toirb  entmeber  ro)^  gefc^nitten  unb  befonberiS  ju  fafd^ierten  ©peifen, 
ober  auSgelaffen  unb  ju  ©ut)))enf)}eifen  ober  mit  ber  ©uppe  auSgefod^t 
unb  wie  äbfc^öpf fett  öertoenbet.  a3ratenfett,  toelc^eg  befonberS  ©aucen 
fel^r  fd^macf^aft  mac^t,  mufS  man  üorftd^tig  Dertoenben,  ba  ed  leidet  burc^ 
©aljfc^&rfe  eine  ©peife  Derbirbt  ©an)  Dori&glid^  iu  allen  ^leifd^fpeifen 
ift  baS  audgelaffene  ober  auS  ber  Sdratpfanne  gef^bpfte  Kapaun»  unb 
©änfefctt  a)ag  »id^tigfte  ^ett  ift  ber  ©ped,  ben  man  ju  5Ieif(^- 
fpeifen  unb  ©emüfen,  ju  manchen  ©u))))enfpeifen,  jum  Sbfd^malien,  gur 
83ereitung  Don  ©alat  u.  f.  to.  Dern)enben  f ann.  SDer  frif^e  eignet  ftc^  Dorjügüc^ 
fär  alle  fafc^ierten  ©)}eifen,  )um  Slbfd^malgen  Don  (Srbfen,  ©terg  u.  f.  10.; 
ben  geräucherten  unb  ben  Suftfpcd  Dertoenbet  man  ba«  ganje  Sal^r 
^inburc^  auf  bie  Derfd^iebenartigfte  äBeife,  gang  befonberiS  aber  gum 
©picfen. 

ßrebiSbutter.  9)lan  bfinftet  bie  gefto^enen  ©c^alen  Don  gefottenen 
Ärebfen  mit  99utter  (©egalen  Don  16  ffirebfen  mit  ungeffil^r  15  2)efa), 
bis  biefelbe  rot^  getoorben  ift,  fd^üttet  bann  l^eigeS  äEßaffer  bagu,  feilet  ba^ 
®ange  burd^  ein  feinet  ©ieb  ober  burd^  fieinloanb;  I&fSt  ^  erfalten,  nimmt 
hierauf  baä  geftodEte  gett  ah  unb  Derioenbet  eS  nad^  Angabe.  SBenn  c« 
nic^t  rein  ift  ger(äfst  unb  fei^t  man  eS  nochmals. 

Äräuterbutter.  ^ßeterfilie,  ftcrbel unb (äftragon  »erben  in ©alg- 
»affer  gefotten,  mit  fattem  SBaffer  übergoffen,  auSgebrfidEt,  fein  gcfd^nittcn, 
mit  ebenfo  gefc^nittenen  ©d^alotten,  ©alj,  Pfeffer  unb  Simonenfaft  gemifc^t 
unb  mit  einem  ©tüdc^en  guter  93utter  flaumig  abgetrieben. 
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©arbcIIcnButtcr  9tT.l.  (Serciittgte  ©arftcUcn  toctbcn  gcftolen, 
butd^  ein  Sieb  gcftric^crt,  mit  S5uttcr  öcrrül^rt  unb  !alt  gefteHt.  Qu  16  2)c!a 
Sarbellen  nimmt  man  nai^  &e\dfmad  t)on  15  btiS  ju  30  2>e(a  Qutter. 

i«r.  n.  3tt  ©atbeacnbuttcr  öon  16  S)efa  ©arbeiten  nnb  30  SJela 
SButtcr  rül^rt  man  einen  gfSlöffeteoH  Öl  unb  einen  Sbffclboll  fta^)cmeffig 
unb  öertncnbet  fic  jur  ©amierung  üon  Seeffteate  u.  bgl. 

ftnoblaud^butter.  Qnbvixdtet  ^noblaud^  ttiirb  burd^  ein  @ieB 
gcftrid^en,  mit  SButter  gcmifd^t  unb  bei  ber  Bereitung  Don  ©aucen  unb 
gieifc^fpeifen  (3ioftbraten  u.  bgl.)  ocrtnenbet 

Über  Mrmttt  unb  (Bmüxiu 

2)cr  ®ebrau(^  öon  Ätäutem  unb  ®ch)ürjen,  burd^  bereu  öeigabc 
ber  (Sef^macf  ber  ©pcifen  öielfad^  üerfinbert  toirb,  foB  immer  ein  mfitiger 
fein.  Sei  bcn  ©peifeüorfd^iften  biefe«  JBud^e«  ftnb  bic  (Setofirje,  bie  ju 
ben  bctreffenbcn  ©peifen  genommen  »erben  fönncn,  [tetÄ  genannt,  bod^ 
fann  man  nac^  ©efdjmad  nur  einjelne,  bei  manchen  ©peifen  au(^  leine« 
berfelben  öermenben.  gaft  unentbe^ttic^  finb  ä^J^^^^^  ^^^  ^Petcrfilie. 
©d^atotten  l^aben  einen  feineren  ®cfc^mad!  ate  gmiebet  Slocombolcn  einen 
milberen  ald  ftnoblauc^,  ber  in  mand^en  ßüc^en  gSnjIic^  Dermieben  n^trb. 

Ärftuter  ju  ©aucen  finb:  ©d^alotten,  5ßeterfitie,  fterbelfraut^ 
aSertram  (©ftragon),  Ätcffe,  ©auerompfer,  ©c^nittlaud^  unb  ^ßimpineCL 
^aufig  öerwcnbet  man  nur  bie  erften  bier.  Su  »arme  ©aucen  »erben 
jte  enttoeber  fein  gefd^nittcn  unb  ro^  ober  in  ©atjioaffer  über!o(f)t  unb 
paffiert  gegeben.  3)amit  bie  Ärfiuter  il^re  ^arbe  nic^t  öerlieren,  gibt  mcai 
jte  erft  in  bie  ©peifcn,  »enn  biefclben  faft  fertig  finb.  2)aÄ  gteid^e  gilt 
))on  Är&uterbutter. 

geine  ftrfiutcr  (finea  herbes)  ift  bic  f urge  Äejeid^nung  fflr  bic 
oft  JU  Dcrtoenbenbe  SDlifd^ung  tjon  ©d^atotten,  Sfiampignon«  unb  ^ßeterfilic, 
bic  fein  gefd^nitten  unb  mit  Sutter  abgebünftet  »erben. 

SDluÄcatblüte  »irb  gcftogen,  ÜRugcatnuf«  auf  einem  Heincn 
Slcibeifen  gerieben,  e^e  man  fic  in  bie  ju  »ürjenbe  ©peife  gibt  2)cr 
®efc^möcf  ber  erftercn  ift  feiner.  SBon  bciben  ne^me  man  anfangt  nur 
fel^r  »cnig  unb  gebe  lieber,  faQö  ber  ©efd^mad  ju  fd^»ad^  ift,  noc^  ein 
»enig  nad^. 

®c»firjnelfcn  »erben  ganj  ober  gcftofeen  öer»enbet.  ©offen 
^leifc^fpeifcn  bamit  ge»ürät  »erben,  fo  ftecft  man  1  bi«  2  ©tfid  in  eine 
fleine  ^wiebcl  unb  bfinftet  biefe  mit  bem  gieifc^e. 

©afran,  ber  no^  ju»eiten  ju  Sinmac^*8attcen,  Haren  ober  Steii^ 
fuppen  u.  f.  ».  ber»enbet  »irb,   barf  nur  in  geringer  SWenge  ju  ber  faft 


69 

fertigen  ©peife  gegeben  toerbcn.  TOon  fann  gefto^enen  Safran  mit  anö- 
gelaffenem  ®ef[ügelfett  abtreiben  (mobux^  er  fid^  beffer  aupiSt)  unb  in 
einem  lool^It^erfc^loffenen  ®efäge  jum  ©ebraud^  aufben^a^ren. 

Simonenfd^alen  »erben  fel^r  bftnn  Don  ber  Simone  l^erab« 
gefc^nitten,  bamtt  nid^td  äßeifed  baran  bleibt,  benn  biefeiS  mad^t  bitter. 

Pfeffer  toirb  nac^  9(ngabe  in  ganjen  hörnern  ober  geftogen  t>t> 
»enbet.  3)er  toei^c  ift  mitber  ol«  ber  fd^toorje. 

^aftetengemfir}.  (Sin  koenig  Xl^^mian,  2  SorbeerblStter,  einen 
(gfiSlöffetooa  $eterftlie,  2  (SfSlbffeboII  ©c^alotten  unb  2  ^e^en  Jhtobland^ 
fd^neibet  man  fein,  ftö^t  bann  8  @ramm  Pfeffer  grbblic^  unb  16  ftörner 
dUvLQttoiki,  ein  toenig  @termSni8,  3Ru8catnnfiS  nnb  Ingwer  fel^r  fein, 
tierreibt  bie  ©emfirje  im  SRSrfer  gnt  mit  ben  gefc^nittenen  ftr&ntern  unb 
betoa^rt  bic  ÜWifc^ung  in  einem  gnt  öerf(^fieJ5baren  @lafe  jum  ©ebraud^e  onf, 

Stagontmfirje.  S)iefe  avS  ber  englif^en  ^ic^e  aufgenommene 
3ufammenfteQung  beftel^t  auS  fein  pufoerifierten  @ett)ärjen  in  folgenber 
SRifc^ung:  10  (gramm  fd^marjen  ^fefferiS,  16  ®ramm  gelben  SngmeriS 
(Curomnae),  IB  ®ramm  Sorianber,  7  ©ramm  tocigcn  SngtoerS,  5  ®ramm 
SRnilcatblfite,  10  ®ramm  ^aprifa,  6  ©ramm  fiarbamomen,  2  ©ramm 
^ßorabieStöyner  (©uinea*  ober  (Sa^enne^feffer)  unb  3  2)efa  ^mmeL  äRan 
Ben>al^rt  fie  in  einem  gut  öerfd^toffenen  ©lafe  auf  unb  nimmt  baöon  beim 
®ebraud^  nad^  ©efd^mad. 

Sali,  bie  loid^tigfte  nnb  nnentbel^rlid^fte  9Bär|e,  mufS  Dorftc^tig 
)Krtoenbet  koerben,  ba  ein  Snüitl  ober  3^menig  baDon  bie  befte  @|)eife 
»erberben  lann.  SRan  foß  t^  fd^on  bed  beffcren  Überblirfc«  toegen  ftet« 
mit  einem  fiöffet  nnb  ni(^t  mit  ber  §anb  ncl^men,  3e  Ifinger  eine  ©peife 
fachen  mnfS,  befto  koeniger  barf  fie  gefallen  loerben,  am  koenigften,  loenn 
fic  öfter«  mit  gefallener  Qvippt  üergoffen  »irb.  ©fi^tic^e«  ober  fette« 
^U\\d),  koie  ba«  t)om  Siamm  unb  t>om  ©d^mein,  braucht  mel^r  ©alj,  al« 
«inb^eifd^  ober  SBitbbret.  ®ne  fette  ©an«  erforbert  2  ®f«töffel  ©alj, 
eine  magere  nur  einen  fiöffelooIL  ©iebet  man  1  ftilo  9linbf(eifc^  mit 
2  fiiter  SEaffer,  fo  gibt  man  einen  fiSffetooH  Äoc^falj  baju.  S38irb  bie 
gleid^e  SRenge  gleifc^  gebraten,  fo  genügt  §alb  foöiel  ©atj.  (Unter  fiöffel- 
mU  ift  ein  geftric^en  üoHer  gfölbffel  ju  öerfte^en.)  SSon  SRe^Ifpeifen  falgt 
man  aQe,  ju  benen  fein  ober  nur  menig  ^^cter  gegeben  n^irb.  SReer» 
f  alj  benü^t  man  nid^t  allein  in©cgenben,  in  toelc^en  e«  gewonnen  toirb, 
fonbem  nimmt  e«  auc^  oft  in  anberen  jum  ^oc^en,  ba  e«  feine«  3ob« 
gel^alte«  toegen  ein  gute«  3Rittet  gegen  Stfi^l^al«  (Stopf)  ift.  9Ran  muf« 
aber  toeniger  baöon  nehmen,  al«  öon  Äoc^falj,  unb  e«  geflogen  öerwenben. 
©teinfalj  muf«  üor  bcm  ©ebraurfie  mit  SSaffer  aufgelö«t  Werben. 
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Hom  Jitdtet. 

3tt(ter  tnufS  an  emem  ttodenen  Orte  aufbemal^rt  koerben.  ^r  SRel^I- 
f^eifen  unb  Sacfioerf  nimmt  man  ©taubiudCet,  b.  i.  geftogenen  nnb  burd^ 
ein  feineiS  @ieb  gefc^üttelten  guder.  äRan  fann  mdf  ben  in  ben  ^nbel 
tommenben  ©taub juder  Denoenben,  boc^  mufS  aud^  biefer  Dor  bem  @k« 
braud^e  gefiebt  iDerben.  @taub)nder  foQ  man  immer  Dorrätl^ig  l^oben. 

@treujud(er.  Wlan  fd^üttett  grob  gerftogenen  Qndtx  buri^  einen 
3)urd|fd^(ag,  ba$  3)urd^gegangene  burd^  ein  grobeiS  ^aarfieb  unb  ba^ 
^urc^gefiebte  nod|  bur^  ein  feineiS  Qudtx^itb,  moburc^  man  @taub»  unb 
jtoei  ©attungen  ©treujuder  erl^filt.')  Um  ©treujuder  ju  ffirben, 
fc^üttet  man  i^n  auf  einen  3:eaer  unb  gibt  mit  einem  ^nfel  jtod^farbe 
barauf,  tt)orauf  man  il^n  mit  ber  ^nb  gleic^m&gig  mifc^t,  bann  auf 
^pier  fd^üttet  unb  trodnen  (äf^t  SSBill  man  i^n  red^t  lic^t,  fo  mifc^t 
man  bie  garbe  mit  SBaffer;  foD  er  rec^t  bunfel  werben,  fo  muf«  man 
i^n  nad^  bem  Xrodiien  noc^  einmal  färben.  @etb  färbt  man  il^n  mit 
©afran,  braun  mit  Äaffee*(£ffenj,  rot^  mit  Soc^eniHe  ober  Älfermegfaft, 
grün  mit  ©pinatto)}fen. 

©eru^guder  läfSt  fid^  in  feft  Derfc^loffeneu  ®läfern  monatelang 
aufbemal^ren  unb  foQ  bal^er  bort,  n)o  öfters  n)e(c^er  gebrandet  loirb^  für 
gelegentli^e  SSerkoenbung  k)orgerid^tet  werben.  Simonen»  unb  $ome« 
ranjen»3tt*^^  ^^W^  '»win,  inbem  man  Qadex  an  ber  ©(^atc  öon 
^äimonen  unb  ^omeranjen  reibt,  bis  feine  Dberf(ac^e  ganj  gelb  geworben 
ift,  unb  bann  baS  ©elbe  J^erabfd^neibet  unb  entmeber  frijd^  gebraucht, 
mo}u  man  eS  nur  (eid^t  jerbrüdt,  ober  aufbemal^rt  unb  bei  f))&terer  SBer* 
wenbnng  im  9)lörfer  k)erreibt.  Sud^  fann  man  3uder  mit  $omeran)en- 
bluten  ftofeen,  bie  man  üorl^er  auf  5ßapier  an  einem  warmen  Ort  getrodnet 
l^at.  ßn  einer  Saffee|c^ale  öoll  frifc^er  SSlüten  nimmt  man  10  S)efa  Qadex, 
gür  Sftofenjuder  gibt  man  10  Kröpfen  Sflofenöl  auf  B  3)efa  Qudet. 
äSanillejuder  bereitet  man,  inbem  man  feingefc^nittene  SSaniQe  im 
SWörfer  jerreibt  unb  mit  ein  wenig  Sndci  ftbfet,  bi8  fie  rec^t  fein  ift, 
fie  bann  fiebt  unb  baS  ^urüdbteibenbe  wieber  mit  Q\xdn  im  SRörfcr 
fein  ftöfet  unb  bann  fiebt. 

Um  gebrannten  3*1*^^  (©arameO  ju  bereiten,  läfst  man 
gefto^nen  ^ndei  in  einer  SKcffing^fanne  jergel^cn,  gibt,  fobalb  er  gelb 
wirb  unb  fc^äumt,  ein  ^aar  Söffclöolt  fiebenbeS  SBaffer  boju  unb  I&fSt 
il^n  ouffod^en.  Sunfler  gebrannten  3uder  oerwcnbet  man  als  ^^derfarbe 
(für  braune  ©aucen  u.  bgl.). 


^)  a3equemex  ift  bad  (Sieben  burc^  eine  guderttommel  mit  (£tn{ä(en. 
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SSom  ©icben  beS  QuAti^  jum  ffiinficbeu  ber  grüc^tc, 
jtt  Haren  ©uljcn,  jum  SSetjudcrn  u.  f.  ».  Vs  Äilo  öon  feinem 
3u^,  cm  6eften  Don  SBfirfeliuder,  ber  nid^t  fo  l^art  ift,  aliS  anberer, 
bef endetet  man  mit  3  2)eciUter  SSaffer  nnb  iSfdt  i|n  fte^en,  hx8  er  fid^ 
attfgeüst  l^at.  Sann  mif^t  man  @d^nee  Don  einem  (SiSor  baju,  fteQt 
bcn  3tttfer  in  einem  ©nfiebebetfen  ober  bgL  auf  ben  $erb  nnb  rül^rt  il^n, 
bid  er  n>arm  tft,  bann  aber  nic^t  mel^r.  3Jlan  foc^t  i§n  anfangt  auf 
jfi^er  ^i^,  giegt,  menn  er  auffteigt,  ein  ^aar  (Sf«l8ffe(öoII  falten  SBafferg 
bort  hinein,  mo  er  am  ftärfften  aufmaQt,  jiel^t  il^n  Dom  t^uer,  fd^dumt 
i^n  ab  unb  läfiSt  i^n  bann  »lieber  fod^en.  ^t  man  il^n  {toei^  ober 
bteimal  auf  biefe  SBeife  abgefc^red(t  unb  jebeiSmal  ben  @d^aum  ahgi^nommtn, 
fo  gibt  man  einen  SßffelDoIl  reinen  fd^arfen  (Sfftg  ober  Simonenfaft  ba)u^ 
xoddftt  nod^  ba8  (e^te  Unreine  l^erauiStreibt.  (SBad  ftd^  lofil^renb  be§  ftoi^enS 
an  ber  ©eitentoanb  beS  (Sefd^irreiS  Dom@^aume  anlegt,  loäfc^t  man  mit 
einem  in  l^ei^d  SSaffer  getauften  @c^n>amme  ab,  bamit  eS  fid^  nid^t 
mel^t  in  ben  Qadcx  lod^en  fann.)  @o  gereinigter  Qudtx  l^eigt  gel&utert. 
SSirb  er  für  @ul}en  u.  bgl.  Derioenbet,  fo  feilet  man  il^n  noc^  burd^  eine 
in  l^ifteS  SBaffer  getaud^te,  aufgefpannte  ©erüiette,  Qvl  anberen  SJertoen* 
bungSorten  koirb  er  nod^  koeiter  gefod^t  3m  ganzen  fann  man  il^n  fed^8 
®rabe  bed  ^d^en^  burd^mac^en  laffen,  unb  jmar  auf  folgenbe  SBeife: 
SOtan  I&fSt  ben  gellärten  Qiidex  nod^  eine  SSeile  fortfod^en,  taud^t  bann 
ben  ©d&aumlöffel  l^inein,  l^ebt  il^n  »iebcr  l^erau«  unb  läf^t  i^n  ablaufen. 
Söfen  fic^  babei  lap))enf5rmtge  Kröpfen  ah,  fo  l^at  ber  ^uder  benerften 
@rab,  ben  ©reit lauf  (aud^  Sat)^)en  genannt),  eneic^t  SBenn  man 
i^n  noä)  meiter  fad^en  läf^t,  biCbet  fid^  beim  ^erauiSl^eben  bei  eingetauchten 
£5ffefö  an  einem  ^aben  eine  $erle,  meldte  in  ben  Quätt  fdQt,  ko&l^renb 
ber  ^ben  fid^  an  ben  Söffel  iurfid^iel^t;  baS  ift  ber  }n)eite  ®rab 
ober  bie  $erle.  Xau(^t  man  na^  einigen  Slugenbliden  loieber  benSbffel 
in  ben  fortfiebenben  ^^der  unb  berül^rt  il^n  bann  mit  bem  SÜQC^nQtx, 
fo  toirb,  wenn  man  ben  Daumen  leii^t  an  biefen  legt  unb  bann  entfernt, 
fi($  jioifi^en  beiben  Ringern  ein  ^aben  jiel^en;  bied  ift  ber  britte  @rab, 
ber  fjrai>^n  ober  baiS  ©pinnen  genannt  föi^  gu  biefem  ®rabe  ge« 
fod^ter  Qadtx  »irb  fel^r  oft  öertoenbet. 

SKan  fann  ben  Q^dex  nun  uoc^  weiter  fod^cn  laffen,  »obei  bai  geuer 
immer  gleid^  ftar{  bleiben  unb  baS  Qk\&%  an  ber  ©eitenwanb  öfters  mit 
bem  @6)toavxmc  getoafc^en  »erben  muf^.  SBenn  man  bann  ben  Sbffel 
mieber  eintaucht,  ^eraud^ebt  unb  ablaufen  läfSt  unb  hierauf  in  bie  innere 
©eite  begfelben  blfiät,  »erben  ft^  auf  ber  äußeren  ©eite  fleine  JBlfiSd^en 
jeigen;  bie«  ift  berglug  ober  bie  Heine  JBlafe,  ber  Dierte  ®rab. 


62 

2flaä)  2  bid  3  SRinuten  ^ebt  man  ben  @c^auml&ifel  auf  unb  bläi^t  loiebet 
j^inein*  SKun  loerben  fid^  größere  SSIafen  bi(ben.  2)te8  ift  ber  ftarte  glug 
ober  bie  groge  83Iafe,  ber  ffinfte  ®rab. 

Sft  ber  3ttd(er  auf  biefent  ^ntte,  fo  loirb  ber  ©d^aumlöffel  gang 
toeggelegt,  ein  Keineil  ^olsftäbd^en  in  red^t  faltet  SQSaffer  gefteQ^  nad^ 
einer  SBeile  auiS  bem  SBaffer  genommen,  obgefc^toenft,  aber  nid^t  abgetoifc^t, 
centimetertief  in  ben  Sndtx  getaucht  unb  f^neU  toieber  in  baS  SBaffer 
jurüdgegeben.  2)ann  probiert  man,  ob  ber  Qndtt  ftc^  jerbeigen  lafSt, 
ol^ne  an  ben  S^^i^^^  i^  fangen,  unb  beim  Slbgiel^en  Dom  ^öljc^en  frac^enb 
bricht  3ft  bieS  ber  ^ad,  fo  l^at  ber  Qadtx  ben  fed^iSten  ®rab,  ben 
Srud^,  erreicht  (£iS  t)erfte^t  fid^  t)on  felbft,  bafS  aQe  bie  je  liBerfud^e  öfter« 
gemacht  loerben  mfiffen. 

SSiQ  man  au«  gef))onnenen  Qviäcx\abtn  äJerjierungen,  }.  93.  einen 
@turi  aber  (Sompot  ober  ein  92eftd^en,  in  ba«  man  Sier  auS  Gefrorenem 
legen  lann,  l^erfteQen,  fo  lafiSt  man  ben  Südzt  bii  gum  fec^^ten  ®rab 
lod^en  unb  gibt  bann  eine  iDtefferfpi|ek)oII[  feingefto|enen  SUaun  ober 
SQSeinftein  baju  (bamit  ber  ^aben  i&f)  bleibt),  hierauf  nimmt  man  ein 
paar  Zropfen  Don  bem  l^i^en  Qnä^  auf  eine  mit  üRanbelöI  beftrid^ene 
fiuppelform  ober  eine  umgeftürjte  $orjeäan'@d^äf(eI  unb  jie^t  Don  ben 
Xropfen  mitte(ft  eine«  £bffel«  einen  traben,  mit  bem  man  bie  ^^orm 
neuartig  bid^t  umfpinnt,  mobei  man  immer  mieber  einige  Kröpfen  Dom 
gelochten  Qudn  nac^nimmt.  @oQte  berfetbe  fteif  »werben,  fo  muf«  man 
il^n  normal«  ermfirmen.  92ad^  einer  ©tunbe  l^ebt  man  baS  (Se[|)inft  Dod* 
fic^tig  Don  ber  gorm. 

Hber  Hb  l^orridjten  tion  Sübfrildjtetu 

SWanbeln  unb  ^afelnüffe  »erben  meiften«  gefd^&lt  Dertoenfcct 
@inb  fie  ungefdjalt  }u  nel^men,  jo  ift  bie«  bei  ben  @)}^i{eDorfd^riften  be<> 
fonber«  angegeben.  9Benn  man  fie  mit  ber  ©c^ale  gebraud^t^  loerben  fie 
nur  mit  faltem  SSaffer  geioaf^en  unb  mit  einem  Xuc^e  abgetro^et 
SBiU  man  SRanbetn  bie  braune  $aut  abjie^en,  fo  gibt  man  fie 
in  ^ci|e«  SBäaffer  unb  lfi}«t  fie  nur  fo  lange  barin,  bi«  man  fie  fc^dten 
fann.  2)ann  toäfc^t  man  fie  unb  trorfnet  fie  ab.  a)a«  Qtxfitxntxn  ber 
SKanbeln  gefc^iel^t  am  beften  burc§  ^Reiben  auf  einer  JBröfelmfi^Ie.  ®g 
ge§t  fc^ncHcr,  al«  bo«  ©tofeen  ober  ©d^neiben,  unb  fie  loerben  gleid^ 
mäßiger  unb  lodferer.  SBill  man  fie  ftoßen^,  fo  tl^ut  man  gut,  ein  paar 
3;ropfeu  Don  einer  glüffigfeit,  bie  jur  ©peife,  für  joelc^e  fie  Derioenbet 

^)  Ttanbda  toecben  am  U^m  in  einem  (Steinmörfer  mit  einem  @t6gel  ton 
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tocrbcn  fotten,  pa\^i,  ate:  3Jli(^,  ©iflar,  äBoffer  unb  ^omeranjcufaft 
ober  geftogenen  Qxidn  beijutnifc^en,  bamit  fie  nid^t  ölig  tuerben.  @oIIen 
fie  fein  gefc^nitten  iDerben,  fo  fc^neibet  man  fie  mit  bem  SQSiegei' 
meffer  unb  fd^üttelt  fte  burd^  ben  2)urci^jc^lQg  ober  beffer  burc^  ein  rec|t 
grobes  @ieb.  2)ie  oben  jurüdbleibenben  loerben  koieber  gejc^nitten  unb 
gefiebt  ©eftiftelt  gefd^nittene  SRanbeln  erl^att  man,  menn  man  jebe 
<^bgejogene  SRanbel  nac^  ber  Sänge  mit  einem  fc^arfen  S}2ef jer  in  mehrere 
@tud!e  (@tifte)  fc^neibet,  bl&tterig  gef^nittene,  koenn  man  fie  nad^ 
ber  breite  bünn  jc^neibet,  l^albierte,  n^enn  man  bie  9)2anbeln  meistere 
Stunben  in  faltem  SBaffer  liegen  läf^t,  bann  fi^ält  unb  i^it  einem  äJieffer 
auSeinanber  nimmt  Qnm  Stöften  toerben  bie  abgezogenen  ganzen 
ober  geftiftelt  gefc^nittenen  ÜRanbeln  mit  ober  aud^  ol^ne  Qvidcx  in  eine 
äReffingpfanne  gegeben  unb  auf  bem  treuer  gerül^rt^  bis  fie  gelbßc^  finb. 
Um  ^afelnujfe  f dualen  }u  fdnnen,  mu[d  man  {te  in  einer  Pfanne 
rdften  ober  in  l^ei|em  2Baffer  ober  24  @tunben  in  laltem  S93af{er 
liegen  loffen.  9{äffe  merben,  folange  fie  milchig  finb,  mit  einem  feinen 
^Keffer  gefc^&tt.  ^etrodCnete  l&f^t  man  loie  9}lanbeln  in  SBaffer  liegen, 
bis  man  bai  gelbe  ^ättt^en  abjiel^en  lann.  Um  baiS  angegebene  ©emid^t 
gefc^älter  ^ofelnüffe  ober  9!üffe  ju  erl^alten,  mujiS  man  ungefähr  baS 
breifac^e  ©ewic^t  ungefd^äüer  grüc^te  nehmen.  5ßignoIen  »erben  gc- 
toaf^en  unb  mit  einem  Stucke  abgetroÄnct.  SBenn  man  fie  jum  Qmtn 
k>on  (SompotS  loertoenben  toiü,  legt  man  fie  in  l^eiged  SBaffer,  bamit  fie 
auffpringen.  Um  ^iftagien  baS  braune  ^fiutd^en  abtöfen  )u  fönnen, 
gibt  man  fie  guerft  in  l^eiged,  bann  in  lalteiS  SSaffer.  Siofinen  unb 
^orint^en  (S33  einbeer  tu)  merben  geu^ajc^en,  mit  einem  Xud^e  ah^ 
getro(Enet  unb  au^gefuc^t.  2)ie  großen  9t of inen,  auc^  Qibtbtn  genannt, 
fc^neibet  man  bann  auiSeinanber,  um  bie  Seme  l^erau^june^men.  93er'« 
iuderteSebernf palten,  Zitronat  ober  ©uccabe  genannt,  fd^neibet 
man  guerft  bünnblätterig  unb  bann  länglic^  ober  mit  bem  SBiegemeffer  ober, 
toenn  fte  jum  SluSlegen  beftimmt  finb,  }u  l^übjd^en  f^ormen  (83(ättern 
ober  bgl.).  ^omerauienzelteln  (Aranciui)  »erben  meiftenS  fein  ge[c^nitten. 

Seimifdlttng  von  CSerud)  unb  (Befdimadt. 

Sei  SrSmed  unb  anberen  fügen  @peifen  mifc^t  man  meift  ben 
@cru(^  bem  OberS  bei.  2)ie  angegebenen  Quantitäten  finb  auf  3  biiS 
4  3)eciüter  DbcrS  beregnet.  SSon  Sanille  gibt  man  ein  fingerbreite^ 
©tfidf  ber  ©c^ote  in  ba^  fiebenbe  DberS,  ba^  man  bann  jubecft,  ausfüllen 
\S\it  unb  fei^t,  ober  man  mifdjt  bem  Dber^  Sanißejudfer  bei.  SBon 
3immt  mirb  ein  längere^  @tüd  mit  bem  Ober^  gelocht.  SSon  Aaffee 


64 

gibt  man  7  a)cfa  frifd^  gebrannte,  ungeriebene,  nod^  l^eijje  SÜerne  in  boS 
[icbenbe  Dber*  unb  fei^t  bicfe«,  fobalb  t^  auSgefii^It  ift,  ober  man  mifc^t 
ftarf  bereiteten  fd^koarjen  Kaffee  jum  Oberd.  9Jon  S^ocolate  iDerben 
7  3)ela  gerieben  unb  in  einer  ajtefjtngpfanne  auf  bem  ^uer  mit  toenig 
SBaffer  red^t  fein  Derrfil^rt.  2)ann  mifd^t  man  nai^  unb  nad^  baS  Oberd 
baju.  SSon  3;§ee  gibt  man  6  ®ramm  in  bad  DberS  unb  feilet  ba^felbe, 
fobalb  e«  erfaltet  ift.  ©ebrannten  Qudct  (Saramel,  ©citc  60)  fo^t 
man  mit  Dberd  auf.  93on  Simonen  unb  ^omeranjen  mifc^t  man 
ben  mit  S^dtt  t>on  ben  ©dualen  abgeriebenen  @erud^  jum  Dber^.  SBon 
Änana«  fto§t  man  ein  Keine«  ©tüdtd^en  einer  frifc^en  grud^t,  gibt  eg 
in  baS  Obers  unb  feilet  biefe«,  ober  man  loc^t  mit  bem  DberiS  ba^  Slroma 
auiS  ben  ©dualen  ober  mifd^t  il^m  ben  ©aft  Don  eingefottenen  ^rfic^ten 
bei.  $on  abgezogenen  rollen  ä)tanbeln  ober  ^afelnflffen  ober  mit 
3udEer  geröfteten  SRanbeln  n^erben  7  S)efa  geflogen  unb  in  ba^  fiebenbe 
OberiS  gegeben,  baS  man  bann  au8fü|(en  läfst  unb  burd^  ein  ©ieb 
fc^üttet  SSon  9)lara8d^ino,  9lum  ober  9[rrad  mifd^t  man  einige 
Sbffetoott  gu  fertiger  Sreme.  2Ran  fann  aud^  jmei  (ober  me^r)  jufammen- 
)}affenbe  ©erüd^e  ^u  einer  (Sreme  geben,  j.  SB.  äJanille  unb  gebrannten 
Qvidtx,  ^omeranjen  unb  9flum  u.  f.  to. 

Keteitung  tion  (H^auUau  utili  dreme. 

a)ian  f^jrubelt  bie  3)otter  mit  ber  gejudtertcn  fjlüffigfeit  (bei  ©l^au* 
beau  aBein  ober  ©aft,  bei  Eremc  Dbers^j,  fd^üttet  ba§  ©efprubeltc  in 
bog  (SinfiebcbedEen  ober  in  eine  2Reffingpfanne  unb  fd^lögt  e«  über  geuer 
mit  ber  ©c^neerutlie  ober  fprubelt  e§  in  einem  engen,  l^ol^cn  lopfc,^ 
bil  e«  ju  fteigen  beginnt.  3)ann  jiel^t  man  baö  ©efd^irr  öon  ber  ftorfcn 
$i^e  jurüdt  unb  peitfc^t  ober  fprubett  fort,  bi«  bie  9Kaffe  bid  unb  fd^aumig 
gen^orben,  loorauf  man  fie  gleich  ferüieren  ober,  loenn  fie  falt  loerben 
foll,  ba^  ®efc^irr  in  falte«  SBaffer  l^alten  unb  fie  »fi^renb  be«  ÄuSfül^len« 
fortfd^lagen  ober  fprubeln  muj«.  Damit  Sterne  nid^t  gerinnt  (topfig  ober 
fäfig  toirb),  tt)a«  befonber«  bann  lei^t  gefd^iel^t,  menn  man  fie  au«  gutem, 
bidEen  Dber«  bereitet,  fod)t  unb  fei^t  man  biefe«  öor  ber  SJerroenbung 
unb  fprubelt  bie  Ereme  auf  fe^r  jä^er  ^ifee.  Sollte  fie  tro|  biefer  SSorfi^t«- 
magregeln  unb  trofe  red^tjeitiger  ©ntfernung  t)om  geucr  gerinnen,  fo  mifd^t 
man  i^r  rol^e,  mit  ein  wenig  falter  SWilc^  gefprubelte  3)otter  bei,  um  fie 
ju  binben. 

1)  SBenn  mon  S^aubcau  ober  ßremc  in  einem  'io^fe  iprubclt,  em|)fic(|lt  eS  \id), 
benfelben  in  einem  größeren  (S^efäge  mit  fiebenbem  SBaffer  (^afferbob)  über  ba^  ^euer 
5U  {letten,  um  bie  @)efal^r  beg  anbrennend  ju  termeiben. 
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SBa«  ba«  SScrl^ätttite*  jtbifc^en  glüffigfcit  unb  S)ottern  betrifft,  fo 
rechnet  man  auf  je  2  2)ecUtter  geiftiger  glfiffigfeit  1  2)eciliter  2)otter, 
auf  bie  gleiche  9Renge  OberS  ettoad  koeniger.  S9ei  Sreme  fann  man  2)otter 
erfroren,  inbem  man  ein  menig  9Re^I  Dertoenbet  unb  jkoar  bei  8  bid 
4  S)ccUiter  einen  Äaffcelöffelüoö,  »elc^cr  jtoei  S)otter  crfe^t.  gjlan  rül^rt 
bie  2)otter  mit  bem  3Re]^Ie  glatt  ab,  el^e  man  fie  }ur  f^lüfftgfeit  fprubelt. 

S38cin:«©d)aum  ober  S^aubeau-  3^2  3)eciliter  guten  S33cin  unb 
14  2)ela  aufgelfiiSten  Qvidtt  ober  3^2  2)eciliter  mit  14  3)ela  Qvidtt  ge- 
lochten, auiSgeffil^Uen  äS^ein  fprubeß  man  mit  7  ober  8  2)ottetn  }u  S^aubeau. 

$omeranjen»(S^aubeau  ober  «*@d)aum.  3Ran  I&fi^t  1  2)eci« 
titer  SBoffer  mit  18  3)e!a  Qndcx  auffieben  unb  fprubelt  t2,  loenn  c« 
au^elfi^lt  ift  mit  2  S)eciliter  ^omeranjenfaft,  1  2>eciliter  Simonenfaft 
unb  2  S)eci(iter  2)otter  ju  Sl^aubeau. 

$unf(^»(£^aubeau.  ^Ran  bereitet  (S^auhtan  an^  2^2  3)ecititer 
nu^etü^Item  ^oU&nber^Xl^ee,  @aft  t)on  einer  Simone  unb  2  $omeran}en, 
3ntfer  unb  9flum  nac^  ©ef^mad  unb  8  2)ottem. 

9t um«  ober  Siqueur-iSl^aubeau.  Qa  getoöl^nlic^em  (Sl^aubeau 
\)on  leichtem  SBein  mifd^t  man  ein  paar  SbffetooQ  Sflum  ober  beliebigen 
Siqueur.  Ober  man  bereitet  S^aubeau  ani  l^/i  2)eciliter  ^RaraSc^ino« 
Siqueur  unb  1^/«  2)eci(iter  ^omet^finsenfaft,  Qudtt  nad)  ®efc^mad  unb 
8  ©Ottern. 

Saft-Cl^aubeau.  9Wan  öerrül^rt  16  2)cfa  Qvidei  unb  6  2)otter 
ju  einer  fc^aumigen  SKaffe,  gibt  3  S)eciliter  Dbftfaft  (»on  (Srbbeeren, 
Himbeeren,  Dor  bem  SluiSpreffen  geflogenen  993eic^fe(n  u.  bgl),  ben  man 
mit  ein  toenig  Simonenfaft  gerül^rt  l^at,  baju  unb  fd^lägt  e8  am  gcuer 
biiS  ed  fteigt. 

Sia^mfd^aum  (Kreme)  mit  SSanitle.  3Va  3)eciliter  Dber« 
loerben  mit  SSaniDe  audgefotten,  aui^gefäl^It  unb  gefeil^t  unb  bann  mit 
7  S)efa  Sucfer  unb  6  ©ottern  ober  1  ffiaffeetöffel  3Re^I  unb  4  a)ottern 
auf  jäl^er  $i|e  gefprubett. 

ftaffee-Crßme.  SVa  Realiter  üon  mit  gutem  Äaffee  gemif(^tem, 
cntfpred^enb  gejucfertem  Dber^  ober  3^2  SJecititer  gejuderteS  Dber^  mit 
Saffeegeru^  (Seite  63)  fprubelt  man  mit  7  3)ottern  ober  1  Kaffeelöffel 
SRe^l  unb  5  SJottern,  biö  eg  bid  »irb. 

6aramel«6reme.  7  2)efa  3wder  tt)erben  auf  bie  ©eite  60  an» 
gegebene  SBeifc  ju  (Saramel  gcfod^t,  bann  au^gefül^lt  unb  mit  6  3)otteru, 
3V«  ffieciliter  Dber^  unb  Qvidex  md)  ©efdjmad  5U  Sreme  gefprubelt. 

C^ocolate'ßreme.  SWan  fod^t  10  2)efa  ^uder  mit  ein  »enig 
3Baffer  unb  rül^rt  10  a)efa  im  Dfen  erweid^te  (S^ocolate  unb,  wenn  fie 

^xtito,  SübbnitfcN  ftü(^e-  5 
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rec^t  gtatt  ift,  V2  fiitcr  falteS  DberS  unb  4  3)otter  baju,  ttjotauf  man 
ed  über  geuer  fd^Idgt,  bie  ed  bi(£  ift  Ober  nmn  läf^t  7  2)e{a  mit  4  S)ec4^ 
liter  Oberft  gelochte  IS^ocoIate  ouitü^ten  unb  fprubelt  fte  mit  7  ^efa 
^uder  unb  6  2>ottern  aber  ^euer  ju  Sr^me. 

gut  bunftc  Sreme  foc^t  man  10  2)cfa  S^ocolatc  mit  4  SJccilitcr 
SBaffer  unb  fprubclt  fie  mit  Qndtx  naä)  ®t\d)\aad  unb  5  SJottcm. 

IStSme  Don  entöltem  SacaometiL  3Jlan  Derrü^rt  4  bis 
6  2)efa  (Sacaomel^l  nac^  unb  nad^  mit  3  !3)ectliter  DbetiS  unb  fod^t  eS 
auf.  38enn  ed  auiSgefül^It  ift,  gibt  man  ^ucfec  unb  4  2>otter  baju  unb 
fd^fägt  e8  Aber  gcuer,  bi«  e8  fteigt. 

Il^ec-Sröme.    äufgufi^  t>on  einem  Kaffeelöffel   ruffifc^en  X^ee^ 

4  ajeciliter  Dbcr«,  7  3)efa  3«*^  ^^b  6  a)ottern  fprubelt  man  gu  Crömc 
unb  gibt,  toenn  fie  bicf  wirb,  ein  »enig  Shtm  ober  ^ßomeraujen^'Stt*^^  bagu. 

$omeranjen«(£rSme*  B^a  2)eciliter  DberS  fabelt  man  mit 
6  Stottern  unb  7  S)efa  gutfer  }u  ffir^mc  unb  gibt  einen  Söffet  ^omeranjen* 
Qndtx  baju. 

Slnana§*(Sreme.  SRan  gibt  ju  3  2)eciliter  DberS  6  SDotter, 
6  2)ela  Qudex  unb  ein  menig  @aft  ii^on  eingefottener  KnanaS  unb  ff)rubelt 
t§  )tt  Srdme. 

Siqueut»  unb  9ium«@:rdm,e.  ^u  Srdme  bon  3^/t  2)ecUiter 
DberS,  6  3)ottern  unb  10  3)efa  3^1*1^  ^^W  ^^^^  ^  SöffetooD  ßiqueur 
ober  2  Söffet  9tum  ober  SlnaA 

SWanbel-  ober  §afe(nuf§«=(£reme.  7  2)eIo  enttoeber  nur 
abgezogene  ober  aud^  mit  ^ndtt  geröftete  SWanbeln  ober  §ofelnflffe  fto|t 
man  unb  gibt  fie  in  872  SDecititer  fiebenböS  DberS,  lSf«t  bicfe«  erfaltcn, 
feilet  e§  unb  fprubelt  e§  mit  5  SDottern  unb  7  SDefa  Q^dex  ju  ffrömc. 

ßreme  jum  gütlen  Don  JBatfioerf.  2  3)eciliter  Dber^, 
BJ)otter,  ein  Kaffeelöffel  SKe^I,  10  3)ela3utfcr  mit®eru(^  unb  IVa^cfa 
SButter  fprubelt  man  am  geuer  ju  ßröme  unb  mifc^t,  »enn  fie  bicf  ift, 

5  3)€fa  geröftete  geftofeene  ajianbeln  baju. 

Kalte  ruff  if (^e  6reme.  6  ©otter  rül^rt  man  mit  3  (gier  fc^toer 
gefiebten  Qndex  mit  ffianiHegerucI^  eine  SSiertelftunbe  unb  mifc^t  bann  fcft 
gcfc^Iagenen  ©djaum  öon  2  3)eciliter  Dberö  unb  jule|t  ein  »cnig  fRum 
ober  Siqueur  baju. 

Übtt^üfft  unb  Saucen  fut  Mtliflfptifttu 

©t)aubcau  unbßreme  fann  in  jeber  bcr  angegebenen  JBc* 
reitungöarten  aU  ÜbergufS  für  eine  9)iet)lfpeife  t)ertt)enbet  ober  bünner 
gemacht,  b.  i.  mit  weniger  3)ottern  l^ergeftelU,  unb  in  einer  ©aucefd^ale  ju 
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$ubbing  u.  bgl.  ferDtcrt  »erben.  @oII  eine(£reme  alö  Sauce  ünb  falt  jü 
einer  9)2e]§(fpei[e  gegeben  Serben,  fo  mtfd^t  mmt  fie  mit  ein  »enig  Ober^^ 
\(3^vm  unb  fe|t  fie  iit  (Sid. 

©c^marjer  (Sl^ocoUte^Übergufs^.  14  2)e{a  geriebene  Sl^o« 
colote,  14  3)efa  geftofeener  ^ucfer  unb  4  3)eciUtet  SBaffer  toerben  fein 
öerrü^rt,  bann  bidflid^  eingeföd^t  unb  über  ein  geftürjteS,  ein  toenig  ab'^ 
Qttiäjlit^  $oc^  gegoffen. 

CaramcUSegufö.  SJon  20  S)efa  Qviitx  bereitet  mon  (Karamel 
ißdtt  60),  bai  man  gleid^  in  ein  onbere«  ©efd^irr  fe^üttet  obet  in 
SBaffcr  fteüt  unb  ftel^en  läfgt,  bi«  man  e«  über  bie  geftfirgtc  9Rc]^lfpeife 
gießen  fann. 

$omeranjen«S9egufS  ober  «@auce.  ®aft  üon  2  ^omeranjen 
unb  einer  Simone  mifc^t  man  mit  10  2)efa  Svidtx,  ben  man  mit  SBaffer 
aufgetöiSt  l^ot,  unb  ^omeranjengerud^  unb  I&f^t  i^n  auffieben. 

$unfd^*®auce.  SOtan  mad^t  (eichten  ^omeronien-iSl^aubeau  (»ie 
©eitc  66)  unb  mifd^t  9lum  nad^  ©efd^madE  baju. 

SBein-©auce.  ©n  Saffeelöffelöott  SKe^f,  2  S)efa »uttcr,  102)efa. 
3u({er,  3  3)otter  unb  eine  $rife  @alj  loerrül^rt  man  mit  einem  @taje  t)oQ 
SRobeira  ober  anberem  guten  SSiein,  rü^rt  bie  @auce  auf  bem  treuer, 
bi^  fie  birfüc^  mirb,  jiel^t  fie  bann  jurücf  unb  rül^rt  fie  nod^  eine  SBäeile. 

SBeinbeeren*@ouce.  Slbgejupfte  ^Beeren  öon  fü|en  2;rauben 
bünftet  man  eine  l^tte  ©tunbe  mit  3i»^*ttt^inbe,  ßimonen«»  ober  5ßome* 
ranjenf^aten  unb  (Semäriuelfen.  S)ann  läfst  man  Quätx  unb  l^ierauf 
ein  menig  Äi|)felbrdfel  in  l^eifeer  SButter  gelb  merben,  gibt  ba8  ®ebünftetc 
baju,  Idföt  e«  auffo(^en  unb  ftreid^t  e^  burd^  ein  @ieb. 

^firfic^*©auce.  ©ejudferten  t»ei§en  SBein  unb  ^ftrfid^fatfe  ober 
{Kiffierte^,  frifd^e^  $ftrfic^mar{  foc^t  man  miteinanber  auf. 

aBeid^fel*@auce.  SBeic^feln  loc^t  man  mit  rotl^em  SBein,  Sndti 
unb  einem  ©tütfd^en  Qmrnt  auf  unb  paffiert  fie. 

aRarillen*@auce.  2  SöffelöoH  üRarißenfalfe  »erben  mit  bem 
©afte  öon  2  ^ometanjen  ober  mit  »eigem  SBein  unb  ein  »enig  ^udEer 
aufgefod^t  unb  in  einer  Saucefd^ale  jur  SRel^lfi^eife  gegeben. 

©atfen^JBegufö.  Salfe  öon  SWarittcn,  Himbeeren  ober  9tibifetn 
»irb  mit  ein  »enig  SBaffer  aufgefoc^t 

Obftfaft.  (gingefottenen  Dbftfaft  gibt  man  um  ein  geftürjte^  iMj 
ober  fermert  i^n  in  einer  ©^ale  baju.  Äud^  ftifd)  au^gcpref^tcn 
Saft  öon  ©rbbeeren,  atibifeln  u.  bgL  t^ermcnbet  man  aU  Beigabe  ju  a)ief)(- 
f^jetfen.  @r  wirb  mit  gefto§enem  Qnäet  öon  gleid)em  (äemic^te  rcd^t  gut 
abgerührt,  aber  nid^t  gefoc^t,  bamit  er  garbe  unb  ®e)c^mad  bel^ätt. 
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Dbftfc^aum.  Wlan  fc^Iägt  2  max  ju  fefiem  @c^nee/ia)dt  gleid^« 
jeitig  ©aft  üon  ©unftobft,  in  bcn  matt  ein  paar  Söffetooö  SudEer  gegeben 
^ot,  ftebenb  l^eig  merben,  mifc^t  ben  ©d^nee  nac^  unb  nac^  mit  foüiet 
Dom  @afte,  bafS  er  f^arbe  unb  ©efc^mad  belommt,  aber  nod^  bid  bleibt, 
unb  gibt  i^n  im  ^anje  um  hai  ^oä). 

Ober:  ©c^nee  öon  2  Älar  »irb  mit  2  fiöffetüoH  Sudti  gcrül^rt, 
mit  2  3)cciliter  SKbifelfaft  gemifc^t  unb  toie  (S^aubcau  auf  ®tut  gefprubelt. 

©alfenfd^aum.  2  SöffetooH  $imbeer%  ^Sfirpc^  ober  aRariQen- 
@alfe  unb  ebenfoüiet  Qvidxt  tüfyct  man  rec^t  fd^aumig  unb  mifc^t  feften 
Q6)ntt  öon  2  ®flar  ober  ©d^aum  öon  2  SJeciliter  Dberg  baju. 

SBeiger  SBanitlefc^aum.  Qu  ©d^aum  üon  2  2)eci(iter  Oberd  mifc^t 
man  5  2)eld  geflogenen  Qndtt  unb  }ule|t  ettoaiS  SSaniOejudCer,  füllt  i^n  in 
eineSd^ale  unb  loföt  i§n  auf  ©8  ftcl^en,  bi«  mon  il^n  jur  SWel^lfpeife  f eruiert. 

(Eierfd^aum  k)on  gefponnenem  S^^^^  ^^^  SBaniUe» 
Siqueur.  15  X)e!a  Sndn  merben  in  äBaffer  getaucht  unb  bis  }um 
Spinnen  (©eite  61)  gelod^t.  Xann  fc^Iägt  man  3  (Sitoeig  )u  feftem 
©d^itee,  giegt  nac^  unb  nac^  bei  beftänbigem  ©dalagen  mit  ber  ©(^nee« 
rut^e  ben  l^eigen  Qnd^x  baju,  mifd^t  Saniße-Siqueur  baruntcr,  ftreic^t  ben 
©d^nee  über  ein  geftär}te£  ^oc^  unb  fteOt  biefeS  für  einige  Minuten  in 
bca  Sflo^r. 

Sd^anm  als  SadttoetHfüUe. 

Äfö  gütte  für  au«gc^5t|tte§  Sadfwerf  »erttjenbet  man: 

äSanillefd^aum.  Sffiie  oben  bereiteten  (Sierfc^aum  k)on  gefponnenem 
ßudEer  mifd^t  man  nad^  ©efd^madt  mit  SSaniOe-Siqueur. 

©rbbcerfc^aum.  9Wan  mifc^t  auggcprcfäten,  rollen  ©aft  öon 
@rbbeeren  ju  toie  oben  bereitetem  @ierfd^aum  Don  gefponnenem  Sud^x, 

grbbeerfütte.  aJian  gibt  10 a)efa paffiertc ©rbbecren  unb  16 S)ef a 
©taubjuder  in  baS  (Sinfiebebecfen,  l^ält  biefeS  in  l^eige^  SSaffer  unb  fc^tSgt 
bie  97{affe  mit  ber  ©d^neerutl^e  ju  bidcm  ©d^aum,  ben  man  unter  be^ 
ftänbigem  ©erlagen  auöfül^len  täf8t. 

9iuf3=*  ober  $afelnufi8*©d^aum.  9Ran  fd^lagt  3  ©Mar  unb 
10  3)efa  ©taubjudfer  in  beut  in  ^cigeg  SBaffer  gel^altenen  (SinftebebedEen 
JU  ©d^aum,  läfst  benfelben  unter  beftänbigem  ©erlagen  erfatten  unb  mifc^t 
bann  5  3)efa  mit  Dberö  feingeftogcne  SRüffe  ober  ^afelnüffe  baju. 

gjlan  fprubelt  3  big  B  ©efa  2Ke]^t  mit  1  SDeciliter  falter  SKilc^  ab, 
fod^t  eg  unter  beftänbigem  9iü^ren  in  4  S)eci(iter  fiebenbe  9Ri(d^  ein,  rü^rt  ba^ 
Äoc§,  big  eg  ttjieber  fiebct,  unb  täfgt  e8  bann  eine  JBiertelftunbe  ru^ig  foc^en. 
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2  S)cfa  gcfto^cuen  Qndex  brfictt  man  mitcincm  nuf8gto§en  ©tfidtd^cn 
S3utter  ab,  rül^rt  2  2)eciliter  äJtel^I  unb  nad^  unb  naä)  fo  mel  falteiS 
Dbcr^  baju,  baf§  man  eine  bicffüiffige  3Raffc  crl^ält,  ftrcid^t  biefclbc  bünn 
auf  bod  mit  SSutter  beftrid^ene  ^U6j  unb  bädCt  fte  im  Slol^re.  äSAl^renb 
bc^  SBadctt«  bcftrcic^t  man  bic  ©tcQcn,  an  bcncn  fid^  eine  firufte  gebilbct 
^t,  fogleid^  mit  SSutter  unb  nimmt  bort,  mo  bie  iröaffe  ju  bid  ift,  baS 
aSeic^e  bcrfelbcn  mit  einem  Söffet  weg.  ©obalb  ein  ©tüdc^en  fteif  unb 
braun  geworben  ift  toirb  eS  l^erauSgefd^nitten.  äBiQ  man  loon  @d^man!ert' 
teig  3)äten  breiten,  fo  fd^neibet  man  il^n  auf  bem  89(ec^e  ju  k^ieredCigen 
^Udd)en,  bie  nod^  l^ei^  über  ein  gefpi^teS  $o(j  gebogen  werben. 

JtittaU%  |ffannenftud)en^  (Omeletten« 

grittaten  für  ©uppen  unb  jum  aiuSlegen  einer  gotm  bereitet  man, 
inbcm  man  2  3)eciüter  9RiId^,  2  (gier,  1 3)eci(iter  SRel^l  unb  ein  wenig  ©alj 
rec^t  gut  abfprubelt  unb  baüon  fcl^r  bünne  fyteden  bädft.  gfir  5ßfannen- 
fuc^en  unb  Omeletten  nimmt  man  ju  372  SJeciliter  Dber^  3  biiS  5  (Ker, 
7  ajcfa  ÜÄel^I,  3  3)efa  ^uder  unb  ein  Wenig  ©alj,  fd^Iägt  bie  Älar  ju 
(Schnee  unb  bdcft  bie  giccfen  bitfer.  3)a8  Sadfen  ber  bünnen  gledfen 
gef^iel^t  auf  fotgenbe  SBeife:  Solan  läfgt  in  ber  ftad^en  C)meletten«'5Pfannc 
einen  SöffetooQ  S^inbfd^mal}  l^ei^  werben  unb  gie^t  bann  fo  t)id  t)om  Steige 
hinein,  bafi^  berfetbe  ben  ©oben  ber  5ßfanne,  bie  man  ein  wenig  brel^t, 
bamit  er  fid^  gleid^mdgig  k)ertl^ei(t,  bünn  bebedEt.  ©oute  man  }uk)iel  Xeig 
eingcgoffen  l^aben,  fo  fd^üttet  man  ben  überflüffigen  wieber  jurüdt.  9iun 
^dlt  man  bie  Pfanne  über  mä§ige§  geuer  unb  täf^t  ben  gteden  unten 
braun  werben,  l^ebt  il^n  bann  mit  bem  ©d^marnfc^äuferl  in  bie  ^öl^e, 
fturjt  i|n  mit  ber  rollen  ©eite  in  bie  Pfanne,  gibt  ein  wenig  ©d^malj 
na^  unb  bödt  il^n  fertig.  Sl^e  man  neuen  Xeig  eingießt,  gibt  man  wieber 
©c^ma(i  nad^. 

SVa  S)eciater  SRitd^  unb  6  SDefa  öutter  ober  2  Sefa  «inbfd&malä 
Ififgt  man  in  einer  SafferoQe  auffieben,  fd^üttet  bann  auf  einmal  3^2  3)eci- 
liter  3Re^I  baju,  jiel^t  bie  ©afferode  jurüdf  unb  rül^rt  ben  Xeig  ah.  SJann 
ftcttt  man  ba3  ®efd^in  wieber  auf  ba§  geuer,  rül^rt  fo  lange  fort,  bis 
ber  Seig  red)t  jart  unb  biet  geworben  ift  unb  fid^  öon  Söffet  unb  Pfanne 
lo^t,  gibt  i|n  bann  fd^neU  in  ein  anbereö  ®efd^irr,  rü^rt  ober  ftogt  i^n, 
folange  er  noc^  warm  ift,  unb  mifd^t,  wenn  er  au^gefüt)It  ift,  nac^  unb 
nad^  bie  ®er  baju.  Qu  ber  angegebenen  Quantität  2:eig  gibt  man  meift 
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3  ganjc  6ier  unb  4  ©ottcr  ober  6  ganjc  ®ier.  S)ie{e  foH  man  öor  bem 
©ebraud^e  eine  Sßeile  in  lauem  SSaffer  liegen  laffen.  SSermenbet  man 
ftattäJlitd^  0utdS  DbetS,  fo  braucht  ber  Xeig  {ein  f^tt.  @ibt  raan  einige 
3:ro))fen  SStantoein  ober  {Rum  in  ben  2;eig,  fo  jiel^t  er  beim  iBacfen 
weniger  gett  unb  mirb  refd^er.  Spian  lann  ben  Sranbteig  ftatt  mit  SDWli) 
ober  Dberd  mit  äBaffer  ober  gejucfertem  Steine  bereiten. 

@d^marnteig.  SRan  f|)rubelt  3  2)ecUiter  äRel^I,  4  S)otter  unb 
ein  tpenig  ©alj  unb  3^^^  ^^^  ungef&l^r  4  2)eciliter  OberS  ju  einem 
bidflüffigen  Zeig  ab  unb  gibt  noc^  ben  ©d^nee  ber  4  jttar  baju. 

aaSeinteig.  3^2  ©eciliter  feine«  SKe^I  fprubelt  man  mit  ebenfoüiel 
gutem  toeigen  8Sein  gtott  ab,  taud^t  bai  gu  93adenbe  ein  unb  beginnt 
fofort  ju  baden.   ®ibt  man  ©d^nee  jum  Steig,  fo  wirb  er  weniger  refd^. 

üRit  @i.  SJian  fprubctt  3V2  3)ecilitcr  fattcn  9Bein  mit  3  3)eciliter 
gjlel^l,  2  ganjen  ®icrn,  einem  Söffet  9iinbfd^malj  ober  feinem  Öl,  einem 
fiöffel  3uder  unb  ein  wenig  ©alj  (bei  rotl^eni  SBein  aud^  S'^imt)  red^t  gut  ob. 

Sierteig.  2Ran  fprubelt  14  S)efaaRc]^l  mit  ungefähr  2  S)eci(iter 
95ier,  einem  ©fälöffcl  Öl  ober  jerlaffenem  Slinbfc^matje,  ©alj  unb  ?ßfeffcr 
ob  unb  gibt  ©d^nee  öon  2  Star  baju. 

Q^eige  pi  Supptn  unb  MtWPt^ff^^ 

garferlteig.  2Ran  gibt  4SDeciUter  SRel^l  in  eine  ©c^üffel,  flopft 
bann  2  gier,  einige  Söffel  falte«  SBaffer  unb  ein  Wenig  ©alj  in  einem 
3;5))fd^en  mit  einer  jweifpißigen  ®abel  ah,  fd^üttet  bieg  nad^  unb  noc^ 
in  ba«  SRel^t  unb  öerrül^rt  e«  babei  fc^neU  unb  fo  lange  mit  ber  ®abel, 
bis  baS  ganje  SRel^I  bröfetig  unb  fleinbröcfelig  geworben  ift. 

Oerftelteig.  3  3)ecititer  SKel^l  werben  auf  ba«  SRubelbrctt  gel^äuft 
uüb'ein  wenig  gefaljen.  2)ann  mac^t  man  in  ber  3Ritte  beg  SRel^te«  eine 
®rube,  gibt  in  biefe  ein  (Si  unb  ganj  Wenig  SBaffer,  mifc^t  mit  einem 
SKcffer  ba§  SÄelil  jum  (Si,  bi§  ber  Steig  fo  feft  ift,  baf«  man  i^n  mit 
ber  t^anb  fnetcu  fann,  unb  arbeitet  il^n  bann  red^t  gut  ab,  wobei  man 
nodf)  äWel^t  auf  ba«  fflrett  ftreut  unb  foöiel  baöon  jum  leige  fnctet,  ate 
er  aufnimmt.  9Ran  reibt  il^n  bann  auf  bem  SReibeifen,  ftreut  ha§  ®eriebenc 
auf  bem  Srette  auSeiuanber  unb  läf«t  e«  ein  wenig  trorfnen,  el^e  man 
c«  ein!ocf(t. 

9iubelteig  muf«  etwa«  weiöier  gemndjt  werben,  weö^alb  man  für 
einfachen  SRubelteig  (für  SRubcIn  jum  Äbfc^maljen,  @cf)tt(f frapfeln  u.  bgl.) 
ein  wenig  me{)r  35?afjer  jum  (£i  gibt,  fj^inen  Steig  (ju  fcl^r  feinen  9?ubeln 
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für  ©uppcn  ober  aDWt^fpeifcn)  Bereitet  man  nur  mit  3)ottern.  SBcnn  bcr 
3^9  genü^enb  abgearbeitet  ift  formt  man  x^n  )u  Keinen  Saibd^en,  bedt 
btefelben  ju  unb  treibt  fie  bann  nac^einanber  au8,  koobet  man  Srett  unb 
atoOl^otj  mit  SJlel^I  beftreut,  bamit  bcr  a:cig  nid^t  anflebt.  Seig  für 
©uppennubeln  foQ  man  fo  fein  aU  möglich,  fotd^en  für  9>{ube(n  jum 
abfe^maljen  unb  ÄuMnftcn  aber  ftarf  mefferrüdenbidt  austreiben.  ®§e 
man  bie  leigfteden  fd^neibet,  Wf^t  man  fie  auf  einem  luc^e  eine  SBeilc 
liegen,  bamit  fie  trodtnen.  ©oQen  au«  einem  g^edten  feine  SRubeln  gemad^t 
merben,  fo  fd^neibet  man  i^n  in  ber  SRitte  burc^,  legt  bie  beiben  X^eile 
anfeinanber,  roQt  fte  jufammen  unb  fc^neibet  nun  mit  einem  fe^r  fd^arfen, 
bünncn  SWeffcr  bie  SJubeln  fo  fein  oö  möglich  l^erab,  fo  baf«  fte  »ie 
lange,  feine  gdbcn  auöfe^cn.  j^nx  SRubctn  jum  ^fd^maljen  loirb  ber  Sieig 
iu  oierfingerbreiten  ©treifen  gefd^nitten,  bie  man  aufeinanberlegt  unb  ju 
jtoei'  bi«  breimefferrücfenbreiten,  hirjen  Siubetn  f(^neibet. 

©trubelteig.  SRr.I.  SWan  nimmt  3V2  2)eciliter  feine«  SWel^I  auf 
ba«  SSrett;  fprubelt  ein  (Si  ober  nur  ein  &m\^  mit  ein  menig  @al} 
unb  laumarmem,  aber  nid^t  gefottenen  äBaffer  ab  unb  mifd^t  e«  mit  bem 
SRel^Ie  ju  einem  toeic^en  ZciQt,  ber  anfang«  an  ^anb  unb  SBrett  Hebt 
aSenn  er  fi^  ju  löfen  beginnt,  legt  man  il^n  auf  eine  bcme^lte  ©teile  be« 
Srctte«,  reinigt  bie  ^nbe  unb  arbeitet  nun  bcn  leig  fo  lange  ab,  bi« 
er  JBtafen  befommt,  »obei  man  bie  §&nbe  öfter«  bemel^It.  S)antt  beftreid^t 
man  il^n  mit  lauem  SSaffer,  bebedt  il^n  mit  einer  ©d^üffel,  unb  jmar, 
»enn  er  »eic^  ift,  mit  einer  falten,  »enn  er  feft  ift,  mit  einer  eno&rmten, 
unb  läf«t  il^n  V«  ©tunbe  ruften,  hierauf  wirb  ein  %uä)  über  einen  lifc^ 
gebreitet  unb  mit  3Re^I  beftaubt,  ber  Xeig  ein  toenig  ausgetrieben,  auf 
ba«  2:ud^  gelegt  unb  runb  ^erum  mit  beiben  ^Snben  auSgejogen,  bi«  er 
gan)  burd^ftd^tig  ift.  SBenn  nur  eine  $erfon  il^n  au«jie^t,  muf«  fie  ba« 
StoQ^ol}  auf  ben  2:eig  legen,  bamit  er  gel^alten  n^irb.  können  fi^  jmei 
5ßerfonen  bamit  befd^&ftigen,  fo  fal^ren  bcibe  mit  ben  bemel^tten  §änben 
unter  ben  ein  »enig  au«getriebenen  Xeig  unb  giel^en  il^n  mit  ber  ftugeren 
Seite  ber  ^änbe  fo  lange  größer,  bi«  er  in  ber  SKitte  fein  genug  ift, 
»orauf  er  auf  bai  Xnö)  niebergelaffen  unb  ringSl^erum  mit  ben  ging^^Ji 
fein  ausgesogen  loirb.  3)en  bid  bleibenben  SRanb  fc^neibet  man  toeg.  SDlan 
beftreic^t  ben  2;eig  bann  mit  ber  güHe  unb  l^ebt  l^ierauf  ba^  %uä)  auf 
einer  ©eite  mit  beiben  Rauben  langfam  in  bie  ^bl^e,  bamit  er  fic^  ju- 
fammenroUt.  ©oQ  ber  ©trübet  ge baden  »erben,  fo  brcl^t  man  i§n 
fc^nedenförmig  unb  gibt  il^n  in  eine  mit  Sutter  auSgeftric^ene  (JafferoHe. 
3um  5Dunftfiebcn  wirb  er  ebenfo  gebrel^t  unb  in  eine  platte  gomi 
gegeben.  SBiß  man  il^n  fieben,  fo  fcfincibet  man  i^n  öor  bem  (Sinfoc^en 
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in  brei»  bi^  k^ierftngerlange  ©tüde,  tnufi^  i^n  jebodi  an  ben  ©teilen,  tt)o  er 
abgeschnitten  toirb,  Dorl^er  mit  einem  bemel^lten  Äod^löffclftiele  niebcörficfcn, 
bamit  bie  ^üüt  niäft  augflie^t.  9Ran  fann  il^n  aud^  fc^nerfenförmig  bre^cn 
unb  in  einer  SafferoIIe  im  ganjen  fieben  unb  erft  nac^l^er  jd^neiben. 

S?r.  n.  leig  mit  gett.  gür  ©tnibcl,  loeld^e  gebaden  »erben, 
gibt  man  ein  nuf3gro§eg  ©tüd  3linbfrf|malj  ober  ein  etwog  gröfeere^ 
©tfitf  S3utter  in  ben  Xeig. 

Slr.in.  2RitgKi(4  3  S)eciliter  lautoarme  äRil^  in  bie  man  3  S)efa 
SButter  gegeben  l^at,  mifc^t  man  mit  gefaljenem  SWe^t  ju  einem  nic^t  fc|r 
weichen  Steige,  ben  mon  mit  einem  Studie  bebcrft  unb  V»  ©tunbe  raften  Ififi^t 
3Kan  fann  aud^  nebft  SRitd^  unb  SButter  einen  3)otter  jum  SRel^l  mifc^cn. 

Müxbt  feige  ;tt  Vafitttn  uttb  Hudjen. 

aKürbe  Scige  muffen  fd^neÜ  unb  töomögli^  an  einem  fül^len  JDrte 
gemad^t  merben,  bamit  bie  Sutter  fid^  nic^t  ermeid^t.  3)iefelbe  loirb  auf 
ba^  SRel^l  gelegt,  jerf^nitten  unb  mit  bem  SWel^le  gemifd^t,  mit  bem  Uoü^ 
l^olje  bünnbidttrig  geroßt  unb  burd^  Reiben  jtoifd^en  ben  ^dnben  jer« 
brijfett.  Sann  mifc^t  man  bie  übrigen  Seftanbt^eile  mit  bem  SWeffer 
baju  unb  fnetet  ben  ieig  nur  fel^r  »enig  ab.  Sollen  fold^e  leige  un- 
gefüllt gebadEen  werben,  fo  mufg  man  fie  mit  einer  ®abel  burc^fted^en, 
bamit  fie  nid^t  blafig  werben. 

aWürber  Steig.  9Zr.L  17  bi8  20  2)efa  JButtertoerben  mit  28  S)efa 
aWel^I  auf  bie  oben  angegebene  SSSeifc  abgebrbfelt  unb  mit  2  ober  3  2)ottent, 
©alj  unb  ein  Wenig  Dber^  ober  faltem  SBaffer  ganj  leidet  ju  Scig  gemad^t, 
ben  man  bann  in  ein  Stud^  einfc^Wgt  unb  an  einem  falten  Orte,  im 
Sommer  in  einem  ÄeBer  ober  auf  ©ig,  eine  ©tunbe  raften  läfgt.  SRan 
öerwenbet  il^n  jum  Slu^tegen  öon  formen.  Sft  ber  Steig  für  füge  Andren 
beftimmt,  fo  gibt  man  auger  ben  genannten  Seftanbt^eilen  ein  wenig 
3udCer  ober  nebft  biefem  einen  fibffel  SRum  böju. 

9?r.  n.  21  SDefaSButter  werben  mit  28  3)efa3Re^I  abgebröfelt  unb 
mit  2  ©Ottern,  ©alj,  einem  ©[Slöffel  SBein  ober  Simonenfaft  unb  faurem 
JRal^m  äu  2;eig  gemacht,  ben  man  mel^rmate  aui^roUt  unb  wieber  ju- 
fammenfc^lägt  unb  bann  eine  ©tunbe  raften  lfif«t. 

Srofeltelöe* 

3ir.  I.  14  SDefa  Sutter  werben  mit  21  3)efa  2Kel^I  auf  bie  oben 
angegebene  SBeife  abgebröfelt,  mit  7  ®efa  Qndtx,  ßimonengeru^  unb  ein 
toenig  ©afj  gemifd^t  unb  mit  einem  ober  2  Sottern  fd^nell  ju  a;eig 
gemad^t,   ben   man   wenig   fnetet   unb   gleidi   au«treibt   uub   öerwenbet 
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ober  jubcdö  unb  öot  bcr  SSettocnbung  V2  ©tunbc  an  einem  fül^lcn  Drtc 
raften  lafSt. 

ebenfo  Bereitet  man  Icig  öon  14  2)cfa  «uttcr,  28  S)cfa  m% 
U  J)cfa  Surfer  unb  4  3)ottern  ober  öon  14  SDefa  ©utter,  14  S)cf a  SRcl^l, 
einem  2)ottrr  unb.  2  Söffet  SBaffcr. 

9{r.  n.  iDlan  bereitet  ben  %tiQ  mie  ben  vorigen,  aber  toon  14  2)e{a 
SSutter,  14  SDefa  ÜÄc^I,  7  SDefa  ^urfer,  7  S)efa  SW an  bei n,  beliebigem 
(Serud^,  ein  toienig  ©alj  unb  2  3)ottern. 

SRr.  in.  14  3)e!a  JButtcr,  14  3)efa  ^udEer  unb  28  3)efa  äRe^t 
n^erben  abgebröfelt  unb  mit  bem  @aft  unb  ber  abgeriebenen 
Schale  einer  Simone  unb  4  S)ottem  fd^neQ  ju  leig  gemad^t. 

SKr.  rv.  Wlit  l^artgcfottenen  3)ottern.  ^wei  l^artgefottene 
3)ottcr  toerben  mit  bem  ütoÜ^otje  jerbrürft,  mit  7  ®ef a  3u*r  unb  14  a)c!a 
9Rc]^l  gemifc^t,  mit  14  Sela  Sutter  abgebröfelt  unb  mit  einer  SWefferfpi^e 
©alj,  einem  frifd&en  3)otter,  einem  Söffel  Simonenfaft  unb  einem 
SöffeU)oQ  faurem  "ätaf^m  gu  3:eig  gemacht 

«uf  biefelbe  SBcife  bereitet  man  Xeig,  öon  14  Sefa  SButter,  28  S)efa 
3Sltf)i,  10  3)efa  3"*^/  3  3)ela  fügen  unb  einigen  bitteren  aÄanbeln, 
3  ^artgefottenen  unb  2  frifc^en  2)ottern  unb  tttoa^  faltem  9Baffer. 

Ober:  SWan  mac^t  ben  Steig  au«  21  3)efa  3Re^l,  14  3)efa  SSutter, 
5  S)efa  Qudtx,  Simonengeru^  2  l^artgefottenen  unb  2  frifd^en  SJottem 
unb  einem  Söffet  SR  um  unb  treibt  i^n  gleich  au8. 

«Rr.  V.  21 2)efa  SRe^I,  14  3)ela  SButter,  14  2)efa  gudfer  mit  »aniße, 
7  2)efa  SWanbeln  unb  4  l^artgefottcnc  2)otter  mad^t  man  ju  Xeig. 

SRr.  VI.  ©röfelteig  ol^ne  gier.  SKan  mad^t  ben  leig  au« 
21  SDefa  SRel^l,  14  a)efa  SButter,  10  a)ela  ä^dfer,  7  ©efa  aRanbeln  unb 
bem  ©aft  unb  ber  abgeriebenen  ©d^ate  einer  Simone,  ober  au8  14  S)efa 
aRe^l,  14  2)efa  SButter,  7  ©cla  ^udfcr  unb  7  5Defa  2RanbeIn. 

Ktürbe  Seige  }it  frtimaljgetiiuHenen  Sptiftn. 

9h:.  I.  SRan  gibt  16  2)cfa  SKe^I,  ein  toenig  ©atj  unb  3  S)efa  SButter 
auf  bod  SBrett,  f^neibet  bie  SSutter  blätterig,  mifc^t  fie  mit  bem  SRel^Ie, 
jerbrfidEt  fie  mit  bem  SRotB^oIjc  unb  jerbröfelt  fie  mit  ben  ^nbcn,  gibt 
bann  2  ©ottcr,  ein  »enig  Dberg  unb  SBein  baju,  mad^t  ben  3;eig  fo 
rafc^  aliS  möglid)  jufammen  unb  treibt  il^n  bfinn  au«. 

fftt.  n.  15  Sefa  SRel^t,  3V2  35efa  SButter,  3  S)otter,  ©alj  unb 
faurcn  SRal^m  unb,  menn  man  ben  3;eig  refc§  l^aben  mU,  einen  Söffel 
333ein  mifd^t  man  rafd^  ju  Seig,  treibt  benfelben  aug,  legt  il^n  jufammen, 
becft  i^n  ju,   läf^t  i^n  Va  ©tunbe  an  einem  fül^Ien  Drte  raften,   treibt 


74 


i^n  tt)ieber  au9  unb  legt  i^n  sufammett,  I&fSt  i^n  abettnatö  raften  unb 
öermcnbct  i^n  bann  weiter. 

Ober:  SKan  fprubelt  6  2)ottcr  mit  2  3)erilitcr  faurcm  fftaf^m,  2  Söffet 
Sßein  unb  ein  wenig  @alj  ab,  tnifd^t  ha»  ©eft^rubelte  mit  bem  SReffer 
auf  bem  SBrette  ju  STOe^I,  fnctet  ben  garten  Seig,  big  er  JBIafen  J&clommt, 
läf«t  i^n  V«  ©tunbe  raften  unb  treibt  i^n  bann  meffcrrütfcnbicf  aug. 
(Pr  «Ofen,  ^olftcrji^fel  u.  f.  to.) 

9?r.  in.  SSon  10  3)ela  SRe^l,  5  ©ottem,  ©atj  unb  SSSaffer  ober 
fiimonenfaft  ma^t  man  einen  toeic^n,  jorten  leig,  ben  man  V«  ©tunbe 
raften  IftfSt  unb  bann  bünn  ouStreibt.  (^fir  ©d^neebaflen  u.  bgt) 

sRr.  IV.  SRan  ma^t  auf  gleich  SBeifc  leig  öon  24  2)e!a  ^t% 
14  S)efa  aSutter,  einem  Dotter,  ein  wenig  ©iftar,  ©alj  unb  Dberg  unb 
Ifif«t  il^n  "/*  ©tunben  raften. 

Butter«  obtt  Mättttteifit. 

Blätterteig  9ir.  I  mit  faltem  SBaffer.  3«^ ©elingen  eines 
Sutterteige«  ift  erforberli4  baf«  man  feine«,  trocfenc»  SUlc^l  unb 
fefte,  fette,  fü^e  SButter  üerwenbct  unb  ben  leig  an  einem  fül^len  Drte 
(im  Äeßer)  mad^t  ober  auf  ffiiö  raften  Iäf«t')  SJlau  bietet  jucrft  bic 
aäutter  (Va  Äilo)  auf  bem  ©rette  mit  beiben  §Snben  eine  SBeile  burc^, 
formt  fie  ju  einem  SSieredEe  in  ber  S)idCe  be«  S)aumen8  unb  legt  fle  (im 
©ommer  fd^on  einige  ©tunben  öor  SBcreitung  be«  Sleigeg)  in  fel^r  faltcö 
aSaffer  ober  jwifc^en  Rapier  unb  ffiafferoBbed el  ober  2efler  auf  ®i«.  S)ann 

l^öuft  man  V^  Slilo  SRe^I  auf  ba« 
S3rett,  mad)t  in  ber  SRitte  be«  SKe^leg 
eine  Orube,  gibt  in  biefe  S*/«  S)ela 
JButter,  ein  Si,  einen  3)otter,  V*  ßit^r 
falte«  aSaffer,  ben  ©aft  einer  Rotten 
ßimone  ober  einen  Söffet  SRum  (ober 
2  Söffet  aBein  ober  ©jfig)  unb  einen 
fd^wad^en  l^atbcn  Äaffeelbffct  ©atj, 
mifd^t  biefe  ©eftanbtl^eile  mit  bem 
©tunbe  taug  tfic^tig 


^  1 


V* 


»10.  16. 

SWeffer  jum  SKc^Ie  unb  fnetet  bann  ben  Seig 
burd^,  wa«  einige  ?tnftrengung  erforbert.  3ft  bie  Sutter  fel^r  feft,  fo  muf« 
man  ben  Seig  fefter  mad^en,  at«  wenn  fie  nic^t  feft  ift.  SBenn  ber  leig 
red^t  gart  geworben  ift  unb  unter  ber  »^anb  fc^nalgt,  gibt  man  il^m  bie 
@eftalt  eine«  JBrote«,  bebedCt  il|n  mit  einem  2;uc^e  unb  täf«t  i^n  V«  ©tunbe 
raften.   SWan  treibt  il^n  bann  gu  einem  SSicredc  au«,  tegt  bie  mit  einem 

1)  ^crjoncn,  mclrfjc  l^ci^c  §änbe  l^abcn,  gelingt  ®uttertcig  ni(i)t. 
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Xuäjt  abgctrodnetc  Suttcr  barauf,  [d^Wgt  bcn  Xcig  in  bcr  auf  ^ig.  16 

crftd^tUd^cn  SOScife  über  bctfclbcn  gufamtnen  unb  ttopft  il^n  mit  htm  SRoH* 

l|oljc  ein  toenig  in  bie  SSrcite,  bamit  bic  barin  bcfinblid^c  Suft  entfernt. 

unb  bie  iButter  gleid^m&gig  ))ert^eilt  koirb.  2)ann  treibt  man  il^n  bel^utfam 

noc^  einer  SRic^tung  öor  fic^  l^in  unb  jur  ®rö§e  öon  IV2  ©ogen  ^a|)ier 

au«  (gig.  17),  »obei  man  Srett  unb  afjoül^olj  nur  loenig  ftauben  barf, 

feiert  baS  äXel^t  mit  einem  feinen  ^nbbef en  Don  ber  Oberfläd^e  beS  Xeiged 

ab,  fc^Iägt  ben  Xeig  t}on  oben  unb  oon  unten  gleid^mägig  ilber,  fo  bafS 

er  breifac^  übereinanber  5U  liegen  fommt,  unb  UfSt  il^n  nun  an  einem 

füllen  Orte  raften.  9lac^  V«  ©tunbe  legt  man  i^n  mieber  auf  baiS  bemel^Ite 

aBrett,  unb  jtoar  mit  ber  offenen  ©eitc  gegen  re^t«  (gig.  18),  unb  treibt 

i^n  auf  bie  frfil^ere  SBeife  fo  bfinn 

au^,  als  bie^  mbglid^  ift,  o^ne  baf^ 

ber  leig  rei^t  unb  bie  SSutter  burc^« 

fd^tägt  S>ae  S(u8treiben  muflS  me^r 

burc^  Älopfen  ate  burd^  SRoBen  unb 

fel^  bel^utfam,  aber  rafd)  gefc^cl^en, 

bamit  ber  Steig  nid^t  trocfen  toirb. 

9Ran  fd^Ugt  il^n  bann  mieber  breifac^ 

jufammen  unb  läfdt  il^n  raften  unb 

mieberl^ott  bieS  nod^  viermal,  ^mi» 

fd^en  bcm  leiten  3ufammenfd^tagen 

unb  ber  SSerwenbung  muf«  er  ein 

ujenig  länger  raften,  al§  bie  frül^eren 

aRale.    ©enn  er  bod)  etwa«  »eid^ 

getoorben  fein  fotttc,  fo  (äfÄt  man 

i^n  fo  lange  auf  (gi«  liegen,  bi«  er 


»ig.  17. 


mieber  feft  ift.  5Wan  fann  ben  SSutterteig  aud^  abenb«  mad^en  unb  il^n, 
nad^bem  er  öiermal  geraftet  l^at,  über  Sßad^t  im^eUer  ftcl^en  laffen.  2(m 
näc^ften  SBormittage  muf«  er  bann  Dor  ber  eigentlid^en  SSerwenbung  nod^ 
einmal  auggetrieben  »erben  unb  noc^mate  raften. 

3"^  SSerttjenbung  treibt  man  ben  3;eig  nad^  Sebarf  Keinfingerbid 
ober  etwa«  bfinner  au«.  SSSenn  er  auf  bem  Steche  gebaden  »irb,  belegt 
man  biefcig  mit  mel)rfac^em  ?ßapier  ober  taud^t  e8  in  falte«  SBaffer.  SKit 
gett  barf  man  e«  nic^t  beftreidE)en.  3)ie  Dberpc^e  be«  Steige«  muf«  mit 
@i  beftrid^en  toerben,  meldte«  man  üorl^er  mit  ein  »cnig  ©alj  ober  für 
füfee«  Sarfmerf  mit  Qvidcx  abfcfilögt.  Snm  Seftreid^en  öertoenbet  man 
einen  ^infct  ober  §ü]^nerfebern.  @«  muf«  fetir  oorflcf(tig  gefdE)et)en,  bamit 
Tiicf|t«  00m  (5i  über  bcnStanb  bc§  Steige«  fierabfließt,  meil  berSeig  fonft 
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beim  Saifcn  nic^t  glcid^mäfeig  ouffteigt.  SBtättcrtcig  erforbcrt  glcid^  an- 
fangt ftatfc  ^i^c,  ha  er  fonft  nid^t  ftcigt.  ©r  ift  au^gebatfen,  toenn  er 
ju  fd^äumen  aufhört. 

Blätterteig  SRr.  H  mit  ^eifeem  Sßaffcr.  30  SDefa  SButter 
unb  10  S)efa  SWe^l  »erben  gemifc^t,  mit  bcm  SioH^oIäc  blätterig  ausgerollt 
unb  beifeitc  gelegt,   hierauf  ma^t  man  öon  20  3)efa  SJicI^l,  2  3)ottern, 

2  ÄaffceWffetooQ  SRum,  ein  »enig  ©alj  unb  l^ei^em  SSSaffer  einen  »eichen, 
elaftifd^en  Seig  unb  fnetet  i^n,  bis  er  SBlafen  befommcn  l^at  unb  !alt 
geiDorben  ift.  3)ann  fd^lägt  man  bie  mit  SDfiel^l  gemifc^te  Sutter  in  ben 
Steig  ein  unb  treibt  biefen  tt)ie  anberen  ölättertcig  aus. 

Blätterteig  9lr.  IH  mit  faurem  Üial^m.  SBon  V^^toSÄel^t 

nimmt  man  ben  öierten  2^eil  »eg  unb  fnetet  il^n  unter  V^  Äito  Sutter. 

SSom  übrigen  SWel^l  mad^t  man  mit  3  3)ottern,  fa[t  2  S)eciliter  milbcm 

fauren  Slalom,  4  Söffet  SBcin  unb  ein  lüenig  ©atj  einen  2:cig.    9Ran 

"^  I  täfSt  ©utter  unb  leig 

-  ^^  ■  ^  -    ^^^ j  rafien,  f(^lägt  bann  bie 

r^^^^^^^:---^.     :"r^^Zri^^"    i^^-^- 1  fc^neibct  man  50  ®efa 
S^I^H^BBBÜHSiHB^HRi  Butter,  mifd^t  fte  mit 
Sigiö-  bcm  ajicl^te,  roüt  fie 

mit  beut  afioBl^olje  bünnblätterig  unb  fteöt  fie  an  einen  falten  Drt  3)aS 
übrige  SWe^l  fnetet  man  mit  2  S)ottern,  einem  (£i,  2  Söffet  SRal^m,  2  Söffet 
aBein,  2  Söffet  Simonenfaft,  ein  ujenig  SBaffer  unb  ©alj  ju  Steig,  treibt 
biefen  auS,  gibt  bie  Butter  barauf,  fd^Iägt  il^n  jufammen  unb  bel^anbett 
il^n  ipeiter  wie  Blätterteig  9h:.  I. 

9Zr.  IV.  Stuf  franjbfifd^c  Art  fd^ncll  gemad^ter  guter 
Blätterteig  mit  DberS.  Bon  BO  3)efa  aRcl^t  fnetet  man  bie  §ätfte 
mit  BO  3)efa  Butter  ab  unb  mac^t  bie  anbere  ^älfte  mit  3  SJottcrn, 

3  Söffet  aBein  ober  2  Söffet  9ium,  bcm  nötl^igen  @alj  unb  fcl^r  gutem 
rollen,  falten  DberS  ju  einem  gefd^meibigen  Seige,  SWau  fnetet  benfelben 
gut  ab,  bamit  er  re^t  jart  ioirb,  treibt  i^n  bann  axi^,  legt  bie  Butter 
barauf  unb  fd^tägt  il^n  über  bcrfelbcn  jufammen.  ®r  »irb  l^ierauf  »ic 
anberer  Butterteig  fünfmal  ausgetrieben  unb  tt)ieber  jüfammengefc^lagen, 
boc^  ol^ne  bafS  man  il^n  bajttjifc^eu  rafteu  ließe,  unb  bann  fogtei^  öer- 
ujenbct  unb  gcbacfen. 
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SRr.  V.  granjöfifd^cr  Suttcrtcig  o^^c  @i.  2Ran  orficitet 
50  S)c!a  Sutter  in  einem  naffcn  Sud^e  gut  ab,  mad^t  einen  ganj  loderen 
leig  üon  50  SJefa  SRe^l,  ©alj  unb  ber  nötl^igen  STOcnge  SBaffer,  fc^Iägt 
bicJButter  in  benfetten  ein,  treibt  i^n  au«,  fc^Mgt  il^n  toieber  gufammen 
uTib  treibt  il^n  auS  unb  toieberl^ott  bie«  noc^  ein  britteSmal.  2)ann  l&f«t 
man  ben  Seig  eine  SSiertelftunbe  auf  ®8  raften.  hierauf  toirb  er  jnjeinial 
nac^einanber  aufgetrieben  unb  äufammengefd^lagen,  lieber  raften  gelaffen, 
normal«  imeimal  nad^einanber  aufgetrieben  unb  }ufammengef(^lagen  unb 
nac^  abermaligem  9laften  Dermenbet. 

S)iefer  SSutterteig  eignet  fid^  l^auptfäd^Iid^  ju  duften  für  ^c^en 
ober  hafteten.  @«  empfiel^lt  fid^,  bie  au^geftod^enen  931&tter  auf  bem  mit 
SBaffer  beftrid^eneh  S3(ed^e  eine  äßei(e  in  einem  ffll^Ien  9laume  ftel^en  ju 
loffen,  el^e  man  fie  in  ba8  Siol^r  gibt,  weit  fie  bann  gleid^mfigiger  auffteigen. 

SiUBltfitn  von  ^otmtn^  ^tiaktufttn  utib  Pafttitn. 

SuStegen  mit  ^rfid^ten.  Sßenn  man  einen  glatten  9RobeI  mit 
cingefottenen  grüd^ten,  Sitronat,  SDianbcln  o.  bgl.  auflegen  wiQ,  fo  ftreid^t 
man  il^n  mit  SButter  au«,  legt  bann  auf  ben  93oben  be«  3RoM^  ein  na^ 
ber  gorm  be«fetten  gefd^nittene«  Statt  ?ßapier,  beftreic^t  c8  ebenfati«  mit 
Suttcr,  tcgt  bie  ©egenftfinbe  fternartig  ober  in  anberer  jiertid^er  Änorb- 
Tiung  barauf  unb  füllt  bann  bie  ©peife,  bie  in  ben  SWobet  fommen  foll, 
t)orfid^tig  löffettoeife  ein,  SBenn  fie  gefod^t  unb  geftfirjt  ift,  l^ebt  man  ba« 
Rapier  langfam  ab. 

2lu«füttern  einer  fj^^w  ^wit  grittaten.  SJlan  bädtt  bie 
grittaten  nur  auf  einer  ©eite,  täf«t  fie  erfalten  unb  legt  bie  mit  fflutter 
au«gefc§micrte  gorm  fo  bamit  au«,  baf«  bie  ungebadfene  Seite  ber  gtedEen 
htm  @efc^irre  anliegt  unb  fte  an  ben  SRänbern  ein  toenig  übereinanber 
fte^en.  ©ann  wirb  bie  gorm  gefüllt  unb  mit  einem  giedten  fo  jugebedtt, 
baf«  bie  ungebadene  ©eite  be«[elben  na^  oben  lommt. 

®itter  t)on  mürbem  2;eige.  (9tr.  I,  ©eite  72.)  STOau  fd^neibet 
mcfferrütfenbid  auggetriebenen  mürben  3;eig  ju  fingerbreiten  ©treif en  unb 
legt  mit  benfetben  einen  nur  fd^wad^  mit  ©utter  au«geftric^enen  glatten 
SDflobel  in  berSBeife  an^;  baf«  man  juerft  öon  red^t«  nac^  linf«  in  gleid^ 
großen  Entfernungen  ©treifen  unb  bann  quer  über  biefe  in  ebenfold^en 
Sntfernungen  wieber  ©treifen  einlegt.  SJie  ©treifen  muffen  aud^  über  bie 
Seitenwanb  be«  SWobel«  bi«  l^inauf  jum  Slanbe  beSfelben  gelegt  werben. 

?lu«legen  einer  gorm  mit  3;eig.  SBon  mürbem  SBröfel«  ober 
Suttertcige  fd^neibet  man  einen  ©treifen  Don  ber  $ö^e  unb  bem  Um* 
fange  ber  gorm,  rollt  i^n  erft  über  fid^  fetbft  jufammen  unb  bann  in 
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ber  gorm  auf/ brütft  i^n  gleid^mäfeig  an'bie  ©eitcntDanb  bcrfelben  an 
unb  UtU  bann  f^ine  (Snben  mit  <&\  übereinanber.  9luf  ben  SBoben  ber  ^orm 
legt  mcax  eine  genau  nad^  berdhtö^e  beiSfetten  gefc^nittene  ^igpkitte  unb 
bdidt  biefelbe  am  9lanbe  an  ben  eingelegten  S^eigftreifen.  ^möl^nlic^  toirb 
bie  l^ineingefüUte  ©peife  aud^  nod^  mit  einer  Xeigplatte  bebecf t.  9BiQ  man 
bie  glatte  ^orm  t)or  bem  auslegen  Derj^ieren,  fo  mac^t  man  feinen  3:eig 
Don  ein  ioenig  äRel^I,  93utter  unb  einem  2)otter,  ftid^t  i^n  ju  t^ifluren  aud, 
legt  biefelben  mit  einer  ©pidCnabel  o.  bgl.  in  ben  HRobel  ein,  brüdt  fie 
an,  beftrci(^t  fie  gegen  innen  mit  Sitoeife  unb  trachtet,  fie  beim  (Einlegen 
bti  gtatten  Z;eigbtatteg  ni^t  ju  Derfd^ieben. 

Sudlegen  {leiner  ^^ormen.  SuSgefc^meifte  ruube  ober  oDale 
fteine  formen  unb  fleine  ©(^üffeld^en  legt  man  mit  je  einem  SteigftücEc 
aud  unb  fd^neibet  bagfelbe  oben,  bem  Kanbe  ber  gprm  entlang,  ah. 

^ol^l  auöbadEen.  Wart  legt  gro^e  unb  Heine  formen  auf  bie 
oben  angegebene  jlrt  mit  mürbem  Steig  ober  SBröfel*  ober  ©utter*3;eig 
aud,  füttert  ben  inneren  leeren  Siaum  mit  reinem  ©d^reibpopier  auö,  füllt 
il^n  mit  {leinen  SBol^nen  \)oü  unb  bäift  benS^eig  bei  mäßiger  ^i|e.  2)ann 
nimmt  man  bie  güllung  ^erauö,  fteüt  bie  gorm  uod^  für  eine  SBeile 
in  baS  Sflo^r,  bamit  ber  Xeig  aud^  k)on  innen  ^rbe  be{ommt,  unb  ftür^t 
hierauf  bie  ^ufte  l^eraud.  äRan  {ann  fie  bann  nod^  Don  äugen  mit  (£i 
beftreid^en  unb  im  Dfen  trocfnen  laffeu. 

^uf  bed^erfbrmige  {leine  f^ormen  gibt  man,  wnn  man  fie  aufgelegt 
unb  aufgefüllt  l^at,  geioöl^nli^  nod^  3)edEel  öou  Seig,  brürft  auf  jeben 
berfelben  in  ber  Söiitte  einen  Änopf  öon  leig  unb  beftreic^t  fie  mit  ®i. 
SBenn  bie  Sedier  gebadfen  finb,  nimmt  man  bie  3)erfel  l^erab,  ftürjt  unb 
füllt  bie  SBed^er  unb  gibt  bie  3)erfcl  wieber  barauf. 

Äruften  öon  mürbem  ober  SSröfelteig.  Seigptatten  mit 
aufgebogenem  Slanbe  für  Andren  mad^t  man  üon  ber  ©röge  eine«  34)rten* 
blecke«  ober  ber  eine«  großen  Ärapfenftet^erd.  3Jian  legt  bie  3itgf(ecfen 
über  mel^rfac^ed  Rapier  auf  baS  Slec^,  biegt  ben  9{anb  eine«  grof3en 
2  bis  3  (Zentimeter  ^od^,  ben  eine«  {leinen  ^alb  fo  l^od^  auf  unb  umtoiubet 
il^n  jtoeimat  mit  einem  Streifen  ftar{cn  $apiere§,  ber  jb  breit  fein  muf«, 
afe  ber  SRanb  l^od^  ift,  unb  bcffen  @nbc  man  mit  2Rel^l{leifter  feft{lebt. 
3)er  innere  9laum  wirb  mit  reinem  ©(^reibpapicr  unb  SBo^ncu  aud* 
gefüllt.  äBenn  bie  j^ruften  gebacken  unb  au^^gelü^lt  [inb,  nimmt  man  bad 
(Eingefüllte  l^eraud,  ftcHt  fie  mieber  in  ia^  t)cige  9iotjj;  unb  läf«t  fie 
barin,  bi3  fie  inmcnbig  ^J^rbe  be{ommen  Ijaben. 

ftruftcn  öon  93utterteig  fürÄuc^en  unb  hafteten  Slud 
breimefjerrüdtenbid  aufgetriebenem  leige  fd^neibct  man  nad^  einem  Porten- 
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Siedle  eine  runbe  platte  bon  ber  ©röfte,  bie  bct  fertige  ^d^cn  l^aben  foH, 
[(^neibet  Don  ber jetBen  einen  baumenbreiten  9leif  l^eroB,  treibt  bie  nun 
Beinece  $(atte  ju  i^rer  borigen  &xb^t  coli,  legt  fie  über  mel^rfad^eiS  Rapier 
auf  ba^  fSUä)  unb  befireid^t  fie  mit  Si.  Dann  legt  man  ben  9leif  Dor^ 
fid^tig  ouf  bie  ^^(atte,  briidt  i^n  ein  »enig  an,  beftreid^t  il^n  auf  ber 
Oberfläche  ebenfalls  mit  (Si  unb  ri^t  il^n  am  Slanbe  feitm&rt^  mit  ber 
ÜReffcrfpi^e  in  gleichmäßigen  ©ntfemungen  öon  je  4  (gentimeter  ein,  um  bog 
»uffteigen  be8  Xeigeö  ju  befbrbern.  9Jian  bäd^t  bie  Ärufte  bei  ftarfer  §i^e. 

Äleine  ?ßaftctc^en  bereitet  man,  inbem  man  mit  einem Ärapfen- 
ftcc^er  S3lättd^en  au«fficf)t,  bie  §älfte  berfelben  mit  ^ilfe  eine«  Heineren 
SCuaftedierg  ju  Sftingen  au^fti^t,  biefc  auf  bie  mit  ffii  beftric^enen  Slättd^en 
legt  unb  ebenfalls  mit  (gi  beftreid^t  unb  bie  ^ftetd^en  bädEt.  (gig.  19.) 

Vol-au-vent-^afteten.  gär  biefe  mirb  ber  ©utterteig 
fmgerbidt  aufgerollt,  runb  gefd^nitten  unb  über  me^rfad^e«  ^ßapier  auf 
bod  93adblec^  gelegt.  2)ann  ma^t  man  in  bie  platte,  unb  ^ax  je  nac^ 
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ber  @ri^  berfelben  einen  ober  jkoei  S)aumen  breit  bom  Staube,  einen 
^albfingertiefen  freisförmigen  (Sinjd^nitt,  burd)  meldten  beim  99acten  ber 
2)ecfel  ber  haftete  gebilbet  »irb,  jeid^net  mit  ber  3flütffeite  ber  3Reffer}pi|e 
in  bie  äÄitte  ber  platte  eine  SBerjierung  (einen  Stern  o.  bgl.)  unb  ri|t 
auc^  in  bie  Oberfläche  beg  SRanbeS  Keine  Sßerjierungen.  üRan  fd^neibet  bie 
5ß(atte  bann  nod^  feittt)ärt§  in  gleichmäßigen  (äntfcrnungen  ein,  beftreid^t 
fie  oben  leidet  mit  6i  unb  bädt  fie  im  mäßig  l^eißen  Ofen  ungefäl^r 
'/i  ©tunben.  ©obalb  fie  oben  garbe  ^at,  muf«  man  fie  mit  Rapier  bt^ 
bedten,  ol^ne  fie  jebod^  aud  bem  Ofen  gu  nel^men.  ^at  biefer  bie  rid^tige 
§i|c  unb  ift  ber  Steig  gut,  fo  läuft  bie  haftete  l^oc^  auf.  SSSenn  fie  aug== 
gcbadEen  ift,  nimmt  man  fie  auö  bem  Ofen,  löst  ba^  ©ingefd^nittene  aU 
3)edfel  ab,  nimmt  au^  bem  Snnern  ben  fetten,  meid^en  Steig  mit  einem 
Söffet  l^erau^,  läföt  bie  fjol^le  haftete  im  Ofen  na^trodEnen,  füllt  fie  unb 
bti^  fie  toieber  mit  bem  Sedel. 

gür  fleine  vol-au-vent-^;ßaftctd^en  ftidjt  man  öon  l^alb 
fingerbldf  aufgetriebenem  Steige  SBlött^en  auS,  ftic^t  biefelben  mit  einem 
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fleincrctt  Sluöfted^cr  f)ali  huxd),  um  bcn  S)edfcl  ju  bejeidjucn,  beftretd^t 
jte  oben  mit  (£i  unb  bäcft  fie  bei  jiemlid^  ftarfer  ^\%t  10  äRinuten,  morauf 
man  bie  2)edel  abliebt  unb  bie  ^ftetc^en  aufnimmt,  f fißt  unb  n^ieber  jubedt. 

fttfinje  üon  Sutterteig  ali  hafteten.  SKan  ftic^t  mit 
einem  Jho^fenftec^er  gteic^  gro§e  St&ttd^en  auS,  beftreic^t  fte  mit  (£i,  tegt 
{te  hanjartig  l^alb  übereinanber  unb  bädt  fte  auf  bem  S(ed|e  entmeber 
nur  über  mel^rfad^ew  ^opier  ober  auf  einer  mit  ©  beftrid^enen  platte 
öon  aauttcrteig.  SKan  gibt  bann  braun  gcbfinftete«  gleifc^,  Sffiilbbrct  u.  f.  tt>. 
in  ben  Aranj. 

§ol^l  auSgcbarfcne  ?ßaftetcn.  Stuf  eine  runbe  platte  \)on 
5iemli(^  bünn  aufgetriebenem  mürben  ober  93tttterteig  legt  man  t)albfugel^ 
fdrmig  iufammengebaKteiS  $a^ier,  beftreic^t  ben  fRanb  ber  platte  mit  @t, 
bedt  eine  ttroai  größere  Xeigplatte  über  bad  Rapier  unb  ))ert]^ei(t  i^ren 
Sianb  ol^ne  ^^alten  auf  ber  unteren  platte,  beftreid^t  bann  bie  ganje  3:eig« 
pc^e  mit  (Ü,  legt  auf  ben  fRanb  einen  9iing  t>on  Xeig,  mldftn  man 
um  bie  Heinere  platte  meggef(^nitten  l^at,  unb  beftreic^t  auc^  biefen  mit 
@i.  S)ie  3)litte  ber  haftete  jiert  mon  mit  au^geftod^enem  Xeig  ober  2;eig- 
ftreifen;  ben  9tanb  fd^neibet  man  ein,  bamit  er  auffteigen  fann.  SBenn 
bie  haftete  gebadEen  ift,  mirb  ber  2)ed(et  auSgefd^nitten,  hai  $apier  l^erau^« 
genommen,  %k\\di  eingefüllt  unb  ber  S)ed(el  mieber  aufgefegt 

3eveitun0  von  gefeit«  ober  (ßetmteig* 

Äbgefd^lagener  Hefenteig.  SBci  ber  ^Bereitung  oon  ^fenteig 
ift  tjon  befonbercr  SBid^tigfeit,  baf§  man  feine«  unb  trod^ene«  SKel^t  unb 
ffifec,  fette  SButter  ober  gute«  Siinbfd^malj  öerwenbet  auf  Va  big  1  Siter 
SJle^I  rechnet  man  oon  guter  ^ref^l^efe^  2  ajefa,  tjon  Siergerm  einen 
Söffetoott,  menn  fie  fr&ftig  ift,  fonft  mel^r.^)  »on  ber  Ouantitfit  ber 
®er  unb  beg  gette«  l^ängt  bie  gein^eit  be«  Seige«  ab.  SKan  fann  üon 
einem  ei  bi«  ju  5  lottern  unb  öon  3  big  ju  10  SJcfa  Sutter  ober 
©c^malj  jum  Scige  nel^men.  SJie  Duantit&t  ber  Wtild)  tfifgt  fid^  nid^t  genau 
augeben.  SJlan  braucht  umfomel^r  äRitd^,  je  trodfener  ba8  SRel^t  ift.  Sllleg, 
»a«  jum  3;cige  genommen  toirb,  fott  laumarm  fein,  »egl^alb  man  ba« 
SJlel^l  einige  Qcxt  öor  bem  ©ebraud^c  an  einen  tt)armeu  Ort  fteQt.  2Ran 


1)  %a  bec  £ei0  Don  Diel  $efe  groglöc^ertg  tüxxb,  Berettet  man  il^n,  menn  man 
i^n  ted)t  fein  ^abcn  rviU,  mit  einer  no^  geringeren  al§  ber  angegebenen  SWenge,  löfst 
i^n  aber  bafttr  langer  gcf>en. 

2)  3J?an  er^>robt,  ob  fie  fräftig  iji,  inbem  man  fie  mit  Tauer  9J^lf(^  unb  ein 
wenig  2)le^I  mifd^t  unb  an  einen  »armen  Ort  jleüt.  Saftige  Siergerm  wirft  balb 
©lafen  auf. 
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ID^t  bie  ^cfc  mit  lauer  9Mä)  auf,  mifc^t  fic  mit  einem  SEl^eile  beS  SERcl^Ie« 
ju  einem  S3rci  unb  läfSt  fie  feittoärt«  auf  bem  §erbc  (teilen,  h\&  fte  gel^t 
(in  bic  ^öl^c  fteigt).  Snbeffcn  fiebt  mon  ha^  übrige  SRel^t  in  eine  tiefe, 
getoärmte  ©c^üjfel,  fatjt  e8  ein  »enig,  fprubelt  bie  3)ottcr  ab,  läfgt  ba§ 
gett  jergel^en,  gibt  beibe«  nebft  ber  gegangenen  ^efe  (3)ampft  genannt)  unb 
ber  nod)  nötl^igen  W(ä)  in  ba^  SRe^I  unb  mifd^t  eS  mit  einem  großen 
fto(^l8ffeI  ju  einem  Seige,  ber.jiemti^  ttjeid^  fein  muf§,  ba  man  f|)fiter 
nic^tiS  glüfftge^  nachgeben  foß,  »ol^t  aber,  »enn  er  ju  »eid^  »äre,  nod^ 
etwa^  SRe^I  beimifd^cn  fann.  9hin  .f dalägt  mon  ben  Xeig  red^t  gut  ab, 
unb  jtöor  auf  folgenbe  SBcife:  3Ran  brfidtt  ein  »enig  oon  bemleige  mit 
ber  SRfirffeite  beS  Äoc^BJffcfe  an  bie  ©eitcnwanb  ber  auf  bcn  ®d^o§  ge- 
nommenen ober  nal^e  öor  fid^  ouf  ben  SCifd^  geftellten  ©d^üffel  unb  fafst 
bei  jebem  Schlage  mit  bem  fibffet  »ieber  ein  »cnig  oom  Icige  unb  brüdEt 
e«  in  ber  ©d^üffel  gegen  fid^,  big  man  auf  biefe  SBcifc  bcn  ganjen  Steig 
auf  feiner  Seite  l^at,  »orauf  man  bie  ©d^ftffet  umbrel^t  unb  ebenfo  Der- 
fä^rt  unb  bieg  »ieber^olt,  big  ber  Seig  Olafen  befommt  unb  fid^  üom 
Söffet  abfd^äft,  »enn  mon  biefen  l^eraugjiel^t.  3)ann  fteHt  man  ben  Steig 
on  einen  »armen  Drt,  bebedtt  il^n  mit  einem  gewärmten,  beme^Iten  3;ud§e 
unb  tafgt  il^n  aufgeben.  @r  mufg  babei  um  bog  2)o)^e(te  antoad^fen. 

2Birb  Hefenteig  ouSgeftod^en,  fo  ift  c8  bcffer,  il^n,  menn  man  il^n 
auf  bog  ®rett  genommen  l^at,  nur  leicht  am  SRanbe  mit  ber  bemel^Iteu 
.^nb  auSeinanberjubrüdEen,  benn  öom  ?(ugtreiben  mit  bem  Sioll^olje  »irb 
er  JU  fel^r  niebergebrüdCt  unb  Hebt  bann  lei^t  an.  Qu  Steig  ffir  fd^malj« 
gcbadfene  ©peifen  gibt  man  ein  »enig  Shim  ober  Sranttoein,  toeit  er 
baburd^  loeniger  fett  toirb. 

S)en  gebadenen  ^fenteig  legt  ober  ftürjt  man  auf  ein  ^aarfieb  unb 
bebedCt  il^n  mit  einem  Sud^e,  bog  man  erft  toegnimmt,  toenn  er  aug- 
gefüllt  ift 

Abgetriebener  Hefenteig.  2Ran  treibt  14  SDefa  Sutter  ober 
10  SJefa  ©c^alj  mit  4  35ottern  unb  4  S)efa  Qndti  red^t  flaumig  ab, 
rü^rt  bann  7  Scdüter  SKebt,  einen  S)ecititer  Dberö  unb  bog  gegangene 
SDampfl  öott  2  2)efa  §efe  gteic^jeitig  baju  unb  fc^tdgt  ben  Seig  eine 
SBiertelftunbc  lang  ab.  3)ann  mifc^t  man  ben  ©d^nee  öon  2  Älar  baju 
unb  IfifSt  ben  2;eig  aufgeben. 

SWürber  Hefenteig,  man  im  2SDefa|)efe  mit  6  Söffet  Dber§ 
auf  unb  lafSt  fie  ge^en,  brbfett  inbeffen  auf  bem  SKubelbrette  16  big 
20  Sefa  Sutter  mit  30  2)efa  trodEenem,  jebodj  nid^t  erwärmtem  SRel^te 
wie  für  mürben  Suc^enteig  (©.  73)  ab,  gibt  ein  wenig  ©alj  baju  unb 
mifc^t  bann  mit  einem  aWeffer  2  bi§  4  SDotter,  bie  §efe,  2  Söffet  ^udEer 
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unb  2  Söffet  milben  fauten  iHa^m  ober  guted  Ober^  baju.  ^auu  )mrb 
be);  %tg  me^i  mit  bem  9lo0l^olj  als  mit  ben  ^nben  abgearbeitet  unb 
bteimol  koie  8uttei:teig  aufgetrieben  unb  jujammcngelegt,  boc|  erft  nacj^ 
bem  legten  ^ufammenfcl^Iagen  raften  getajfen,  n)0}u  man  i^n  mit  einer 
lauiuarmen  SafferoHe  bebedCt.  ÜJ^an  treibt  il^n  bann  au^  unb  üermenbet 
il§n  beliebig,  (äfdt  il^n  auf  bem  a31eci^e  an  einem  luarmen  Drte  ge^en  unb 
bftcft  il^n  im  {iemtic^  luarmen  9to^re. 

^efenbutterteig.  SBon  28  SDefa  äRel^I  unb  2  2)e{a  $efe,  bie 
mit  gejudertem  Dberö  aufgelöst  mürbe,  mac^t  man  mit  4  3)ottern,  3  S)efa 
83utter,  ©al),  9)luiScatb(üte,  Simonenfc^alen  unb  bem  nötl^igen  DberiS  einen 
jarten  Xeig,  meldten  man  mie  @trube(teig  abtnetet,  bii  er  a3(afen  l^at, 
unb  ein  menig  aufgellen  läfdt.  ÜKan  treibt  il^n  bann  auS,  legt  25  3)e!a 
mit  ein  menig  SJ^el^l  abgetnetete  falte  iButter  barauf  unb  [dalägt  ben  Xeig 
mie  bei  Sutterteig  aber  berfelben  gufammen.  hierauf  mirb  er  breimal  mie 
a3utterteig  aufgetrieben  unb  mieber  gufammengefd^Iagen,  iebod^  nic^t  raften 
gelaffen,  bann  abermals  aufgetrieben,  beliebig  üermenbet  unb  an  einen 
mä§tg  mannen  Ort  gefteOt,  bamit  er  aufgellt,  moju  er  aber  länger  braud^t, 
oii  anberer  ^fenteig. 

J^efenbutterteig  für  gleifdigarnierung.  9Kan  mac^t 
©trubelteig  üon  4  S)eci(iter  äRel&l,  2  3)efa  ^efe,  lauer  aJlildj,  ««  »'cnig 
@a()  unb  einem  grogen  (&i,  btdt  t^n  marm  ju  unb  läjst  i^n  raften. 
fftaä)  einer  l^alben  @tunbe  treibt  man  il^n  bünn  auS,  {iel^t  i^n  aus, 
beftreid^t  il^n  gleichmäßig  mit  marmer  99utter,  rollt  il^n  jufammen  unb 
legt  i^n  ber  fiänge  nai)  auf  baS  mit  93utter  beftrid^ene  ^Ud),  läfst  il^n 
aufgellen,  bädEt  il^n,  ol^ne  il^n  ju  beftreic^en,  f(^neibet  i^n  }tt  @tü(&n  unb 
garniert  mit  benfelben  SBitbbret  ober  Sungenbraten. 

ftalt  geftellter  Hefenteig,  «m  «benb  löst  man  10  iCela 
SButter  in  2  ©cciliter  abgelochter  lauer  SDlilc^  auf,  gibt  ein  a)efa  auf- 
gelöste ^efe,  2  Söffet  Qndex,  einen  fiöffel  3ium  (ben  man  aber  auc^  meg- 
laffen  lann)  unb  4  2)otter  ba^u,  ff^rubelt  bieS  ab  unb  mifc^t  eS  mit 
ungefähr  einem  l^atben  Siter  t)on  ein  menig  gefatjenem  äRel^le  ju  einem 
jiemlic^  meid^en  leig,  ber  Dom  fiöffel  bidE  abläuft,  fd^lägt  biefen  leig  gut 
ab,  gibt,  menn  er  für  ©ugel^upf  beftimmt  ift,  gleid^  bie  aiofinen  baju, 
bedCt  bie  ©d^üffel  ju  unb  fteßt  fie  in  bie  fül^lc  ©peifefammer.  8m  näc^ften 
SRorgen  füttt  man  ben  Seig  in  bie  auSgeftric^ene  gorm,  läfst  i^n  in  ber 
marmen  Süd^e  aufgellen  unb  bödEt  if)n  über  eine  Stunbc  bei  jicmlic^ 
ftarfcr  ^ifee. 

SÖiit  Siatron  unb  SBcinftein  anftatt  .^efe  bereiteter 
Seig.  9Ran  mengt  }u  je  24  S:cta  feinen  aSeijcnme^leS  5  ©ramm  bopped- 
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fol^tcnfaureÄ  Katron  unb  10  ©ramm  Srcmortartari/)  fd^fittelt  bcä  SRci)! 
bann  burd^  ein  @ieb  unb  mifd^t  bie  nötl^ige  90^nge  bat)on  ganj  leidet  ju 
ben  iibtigm  bmitS  gef^jrubelten  ober  abgetriebenen,  gan^  falten  99ieftanb« 
teilen  eined  ^fenteige^.  @ali  barf  man  aber  nid^t  bajugeben.  2)er  Xetg 
fott  rafc^  gemacht  unb  nid^t  I&nger  gerül^rt  mxbtn,  aü  biiS  t>ai  SRel^t 
orbentlic^  beigemifc^t  ift^  unb  bann  fog(eid^  in  bai  ^ei^e  Sflol^r  fommen, 
loeU  er  erft  in  ber  ^ij^e  aufgellt. 

aKanbelfüIIe  SRr.  I  ÜWan  rü^rt  3  2)otter  mit  10  3)efa  ^uier 
mit  Simonen«  ober  SiianiUe^Qi^eruc^  unb  gibt  10  3)e{a  gefto|ene  SUtanbeln 
unb  bie  brei  ju  @c^nee  gefc^Iagenen  (£i!(ar  baju.  Ober:  ^an  bereitet 
bie  pOe  mit  6  Stottern  unb  14  2)efa  äRanbeln. 

SRr.  n.  6  Dotter  unb  14  Sefa  3«^^^  ^ü^^t  »iöu  gut  unb  gibt 
9  a)cfa  geftofeenc  üJianbeln,  6  Xda  mit  SBein  befeud^tete  ©rbfel  unb 
2  filar  als  @d^nee  baju. 

Ober:  äRan  rfil^rt  3  (£ier  unb  B  ÜDotter  mit  28  ®ef a  3uder  unb  gibt 
28  SDefa  gefto§ene  äRanbeln  unb  3  2)efa  mit  ilBein  befeuchtete  Sröfel  baju. 

9ir.  m.  gjlan  fd^tdgt  4  (gier,  4  S)otter  unb  14  SDete  ^udfer  mit 
ber  @c^neeruti^e,  bis  bie  Wla\\t  rec^t  fd^aumig  ift,  unb  mifc^t  bann  Simonen« 
Qttviö),  4  a)e!a  Citronat,  4  JJefa  ^iftajien  unb  14  SDcfa  fein  gefd^nittene 
iDlanbeln  boju. 

9Zr.  IV.  aWan  rü^rt  3  (gier  mit  10  2)efa  ^uder  unb  10  S)efa 
geftofeencn  ober  burc§  bie  3)iü^le  getriebenen  SKanbeln  unb  mif^t  7  2)efa 
SRofinen,  7  2)efa  Äorint^en,  ^i^^t  ^"^  ®etoürjneHen  baju. 

9h,  V.  8  Dotter:  unb  10  S)efa  ^uder  rü^rt  man  gut  unb  gibt 
9  3)eta  fü^e  unb  ein  9)efa  bittere  SDtanbeln,  ®erud^)ud(er,  ^orint^en  unb 
9{ofinen  ober  Sitronat  ober  ^iftajien  unb  ben  @d^nee  oon  3  ßlar  bagu. 

9h:.  VI.  aWan  ftofet  7  SDefa  ÜRanbcIn  mit  einem  (gi  unb  rül^rt  fie 
|tt  einem  5lbtriebe  öon  7  S5efa  SButter,  4  S)ottern  unb  7  3)efa  S^dEer. 

$  a  f  e  I  n u  f  i8 f  ü  I le  gjr.  I.  man  treibt  20  3)eIo  »utter  mit  2  S)ottcrn 
ab  unb  öerrül^rt  bamit  10  3)cfa  3^*^^  ^it  JBaniUegerud^,  2  5Defa  fein 
gefd^nittened  Sitronot,  10  3)efa  fein  gefd^nittene  ober  burc^  bie  äTlül^le 
getriebene  ^fetnäffe,  7,3)efa  $ifta}ien  unb  einige  Sbffet  üoQ  fel^r  guten 
SBein. 


')  9?Qtron  unb  Stemortartari,  bie  man  am  bcftcn  in  einer  9(^otl^efc  fauft, 
fann  mon  in  ücrjd)Ioffenen  QJIafcrii  a\x  einem  trocfenen  Drtc  aufBerool^rcn,  um  fie  jur 
§anb  5U  l^aben,  n^enn  man  fd^neU  einen  ^efenteigartigen  ftuc^en,  ^Juget^upf  o.  bgL 
bereiten  will. 

6* 
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9h:.  n.  B  3)cfa  ^ofelnfiffe  »erben  mit  ein  tocnig  ditiax  gcfto^eu 
unb  mit  2  (gicm  unb  10  Scia  Qvidex  gerührt. 

SWr.  m.  aRan  fod^t  14  3)efa  ^udEer  mit  2  3)ccititer  SBoffer,  bi« 
er  bidftd^  wirb,  unb  gibt  28  a)efa  fein  gcfc^nittenc  §afclnüffe,  Sßanitte 
ober  ßimonengerud^,  4  fiöftel  Äum  unb  B  3)efa  Slortncn  baju. 

JRuf «fülle.  9Zr.  T.  SWan  fod^t  14  SDefa  ^udfer  mit  einem Decititer 
S38affer,  gibt  21  SJefa  fein  geflogene  ober  burd^  bie  3Ranbc(mfi]^Ie  getriebene 
Slfiffe,  Qimmt  unb  Simonen«»  ober  $ßomeranjengcruc§  ober  ffianinc  baju. 

5Rr.n.  SRan  IfifSt  2  ©eciliter  ^onig^)  bei  fleißigem  3lü^ren  auf- 
lod^en  unb  gibt  fo  öiel  fein  gefd^nittenc  SHlffe,  baf«  bie  3Raffe  ganj  bid 
wirb,  unb  3iin»it  SReugewürj,  ©ewürjneHen,  ^omeranjen*  ober  Simoncn- 
geru(^,  einen  Söffet  8fhim  unb  f o  öiel  SBein  boju,  baf«  fte  ftc§  ftreid^en  l&f«t. 

9h.  m.  gRan  brfil^t  40  2)efa  fein  gcfinittene  9Kiffe  mit  ftebenbem 
Dber«  ab  unb  mifd^t  2  ©eciliter  gonig,  2  Sdffcl  9him  unb  ©ewürj  baju. 

aRoJ^nfüIte.  SRr.  I.  4  Seriliter  SWol^n  fto^t  man  fein  ober  reibt 
i^n  in  einer  Äaffeeniül^Ie,  mijc^t  i^n  mit  fiebenbem  Dber«  ju  einem  biden 
JBrei  unb  gibt  2  SJeciliter  ^onig,  ä^^^it  unb  Simonengerud^  baju. 

3tt.  n.  14  SDefa  ^udEer  foc^t  man  mit  einem  2)ecititer  SBoffer  unb 
gibt  fo  oiel  SRol^n,  baf«  bie  3Raffc  bidlic^  wirb,  bann  ^i^^^t  Simonen- 
gerud^  unb  ®ewür)ne(fen  unb  ein  wenig  DberiS  bagu. 

92r.  m.  3Ran  ftebet  2  S)eciliter  ^onig  unb  mifc^t  ben  geftofeenen 
SRol^n  unb  ®ewürj  unb,  wenn  bie  güUe  oufgeftrid^en  werben  fotl,  ein 
wenig  Sßein  boju. 

ghr.  IV.  3  ©Otter  unb  10  S)e!a  ^utfer  rül^rt  man  unb  gibt  14  3)efa 
fein  geriebenen  SÖiol^n,  B  5)efa  gcflärte  Sutter,  3  ©fglöffel  ootl  fel^r  gute« 
Ober«,  7  2)efa  5?orint]^en,  S^^tmi,  SBaniUe  unb  ben  ©c^nee  ber  3  Älor  baju. 

3wetfd^fenfütle.  9Zr.I.  ®ebörrte ^wetfd^fen lod^t man,  fc^neibet 
fie  fein  unb  bünftet  fie  mit  Suitx,  3iwtmt,  Simonenfc^alen,  9?eugewfirj 
unb  bem  ^^^etfc^fenfube  auf. 

SWr.  n.  5ßowibt  (3wetfc^fenmu«)  fod^t  man  mit  SBaffer  unb  ^tin 
auf,  bamit  er  fid^  leidet  ftreic^en  Ifif«. 

Siofincnffille.  ffiine  .^anbooll  SRofinen,  ebenfobiel  Äorintl^en 
(SBeinbeerln),  fein  gejd)nittene8  Sitronat  unb  Qnätv  mifc^t  man  jufammen, 
befeud^tet  bie  SJlifd^ung  mit  5Rum  unb  Iäf«t  fie  auf  bem  ^erbe  anjiel^en. 

Dber:  SWan  fiebet  2  3)cciliter  SBcin  mit  10  3)efa  Qndtt,  gibt 
14  S)cfa  SRofiuen,  14  S)efa  Sorintl^en,  14  Xda  gefc^nittene  SKanbetn 
unb  Simonengerudj  bnju  unb  Iäf«t  bie  SWifc^ung  crfalten. 

')  5GBcr  §ouio  feiner  !ram|)fetreöenben  ©igenf^aft  wegen  itit^t  öenüenbcn  barf, 
mujS  i^n  burc^  gefoditen  S^idcx  ober  Sinip  erjcljeu. 
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SopfenfüIIc  ffix.l.  SRon  bcrrul^rt  ^ajottcr  mit  14  ®efa  3u(Icr 
unb  mifd^t  30  2)ef a  gcricBencn  SCopfcti,  14  SJcIa  fü§e  unb  2  S)cfa  bittere 
ä72anbeln  unb  Simoneitgerud^  baju. 

9h:.  n.  Wlan  mifc^t  fleriebencn  Sopfen,  3)ottet,  3^<*^  ^nb  Äorint|ett 
iufammen. 

JRr.  m.  3u  einem  «ttttiebe  t>on  7  S)ela  SSutter,  3  2)ottem  unb 
3tt(Ier  mifd^t  man  14  3)efa  geriebenen  2;o|)fen,  SRoftnen  unb  Äorint^en. 

Ober:  SRan  treibt  7  S)efa  Söutter  mit  4  S)ottem  ob  unb  mifc^t 
7  ©efa  3^^*^/  *  ®e!a  Äorintl^en,  einige  geftogenc  bittere  SWanbcIn  unb 
28  ®e!a  geriebenen  2;ot)fen  boju. 

SRr.  IV.  einen  Setter  öott  fein  gebröfelten  3;o^)fen  mifc^t  man  mit 
3  3)ottern,  3"^^f  ©aljunb  foöiel  faurem  SRal^m,  baf^  er  bid,  aber  [aftig  toirb. 

allgemeine  ]temerkttn0ett  }u  Sadttoerb. 

S3a(fmerf,  ju  tDelc^em  Säutter  lommt,  mufi^  fd^nett  unb  an  einem 
füllten  Orte  gemacht  unb,  n)enn  bie  iButter  nid^t  abgetrieben  ober  ge« 
fc^molien  ba)u  gegeben  niirb,  fo  t^enig  dü  möglid^  mit  ben  ^nben,  fon» 
bcrn  toie  Sröfelteig  (©.  72)  mit  SKeffer  unb  Siottl^ola  abgearbeitet  »erben- 
SQ8enn  bie  SButter  burd^  bie  ^anbtoärmc  toeic^  toirb,  fo  fliegt  fie  beim 
Sarfen  ou§  unb  ba^  ®ebodf  »irb  unanfcl^nli4  3)a^felbc  ift  bcr  gatt, 
loenn  man  Stiubfc^malj  (©d^melgbutter)  anftatt  93utter  t^ermenbet. 

Qu  SadEroerl  muf«  man  üom  feinften  Quä^x  unb  öom  feinften 
3Re|(e  nel^men.  SDlan  rül^rt  entWeber  btn  Qndn  mit  ben  3)ottern  unb 
mifd^t  ben  rec^t  feft  gefc^Iagenen  @(^nee  baju,  ober  man  gibt  bie  ganjen 
©icr  mit  bem  Qnätt  in  baS  Setfcn  unb  ft^lögt  fie  mit  ber  ©^neerutl^e 
fo  lange,  bi^  bie  äRaffe  bi(f  ift  unb  raufest.  2)a^  äRe^I  n^trb  julegt  gauj 
leicht  baruntcr  gemengt,  gür  mit  ©tärfeme^I  bereitete«  aSatfmerf  fd^Iagt 
man  ha^  ©toei§  niemafe  ju  S^nec,  fonbern  gibt  ftctg  bie  ganjeu  ©er 
mit  bm.  Qadex  in  ba»  JBeden,  ftettt  bagfelbe  in  l^eigeä  SBaffer  unb  f^lägt 
bie  SJlaffe  fo  lange  mit  ber  ©d^ncerutl^e,  bi§  fie  fteigt  unb  bicJ  loirb,  läf^t 
fie  bann  unter  beftänbigem  Schlagen  ou^Iül^Icn  unb  gibt,  menn  fie  fatt 
ift,  ba^  ©tärfemel^l  baju. . 

@ine  S)üte  (©farni|e)  jum  S)urd^brüdEeu  öon  Sigcuit*  ober  SBinb> 
maffe  bre^t  man  au«  einem  S3ogen  gut  geleimten  @c^reib))a))iere«,  näl^t 
fie  mit  ein  ^aax  ©ticken,  bamit  fie  nic^t  aufgellt,  unb  fd^ncibet  ii^re 
S|)i|e  fo  ab,  bafS  eine  bteiftift-  ober  Keinfingerbide  Öffnung  entftel^t. 
3)äten,  au«  beuen  @i«  gum  93er}ieren  gebrä(ft  »erben  foQ,  mad^t  man 
nur  au8  einem  SSiertetbogen  5ßopier  unb  mit  fel^r  feiner  Öffnung.  SBenn 
bie  aRaffe  eingefüllt  ift,  bretjt  man  ba§  Rapier  ober  berfclbcn  feft  jufammcu. 
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SBo  l^fiuftg  ©fiten  gebraucht  »erben,  empfiel^It  eö  fid^,  ftatt  ber  5ßopier^ 
bäten  einen  ©pi^jadf  bon  SRanfing  mit  ©nfa^röl^rc^en  t>on  SBIed^  in  öer« 
fd^iebener  SDScite  ju  öemenben. 

S)ie  Sortenreife  jum  Auf«  unb  3w«i«t]&««  wit  eingelegtem  Soben 
bcftreid^t  man  mit  Satter  unb  legt  fte  feittoärt«  unb  am  SBoben  mit  ?ßapicr 
au«,  ober  man  belegt  fie,  ol^ne  fie  ju  beftreid^eu,  mit  in  feinciS  SKanbelöt 
getauchtem  ©etben|Jopier.  SReifc  ol^ne  S3oben  legt  man  über  breifac^eä 
^ier  auf  ba«  S31ed^.  @oD  eine  lorte  in  jmei  SReifen  gebaden  merben, 
fo  »äl^It  man  fold^e  öon  22  (Scntimeter  Durd^meffcr  unb  4  Zentimeter 
^B^e.  3ft  eine  Sorte  gebadCen,  fo  nimmt  man  ben  SReif  »eg,  ftürjt  fie 
unb  jiel^t  ba«  ^a|)ier  forgfäftig  ab.  99a(fmerf,  loelc^e«  auf  einem  mit 
aSat^i  beftric^enen  Sterine  gebadfen  mirb,  läf^t  man  auf  bemfelben  erfalten, 
mad^t  bann  i>a&  93Ied^  t)on  unten  marm  unb  tann  nun  ba^  SadEmerf 
leidet  abififen,  ol^ne  e«  ju  gerbred^en.  99i8cuitbrot  o.  bgL  ift  audgebadCen, 
toenn  e«  bei  einem  leichten  2)rucfe  mit  ber  §anb  feinen  jifd^enben  Son 
md^r  l^bren  Iäf8t.  SBäl^renb  »adCwerf  im  Dfen  ift,  foU  berfelbe  nid^t  auf- 
gemad^t  loerben. 

Jttdtetdlant^  (filafur  ober  <Si0. 

Um  Sadttoerl  ein  fd^önereS  Stu^fetien  ju  geben  unb 
feinen  SBol^Igefd^madE  ju  erl^öl^en,  überjicl^t  man  feine Dberf(äd&e 
mit  ®Iafur  (®i3).  J)urd^fid^tigc  (Slajur  wirb  noc^  junjeücn  mit  gfibcn 
öon  unburd^fic^tigcm  @ife  neuartig  ober  in  Slrobegfen  öerjiert  ober  mit 
eingefottenen  grüd^ten  jierlic^  belegt  ©lafterte  Sorten  fann  man  mit 
einem  SBIumenftrau^  ober  Äranje  üon  eingefottenen  grüc^ten  fd^müdCen. 

Um  eine  Sorte  ju  gtafieren,  legt  man  fie  auf  baS  Sortcnblec^,  gießt 
bie  ®(afur  auf  bie  Oberfläche  ber  Sorte  unb  läfgt  fie  ouSeinanbcrftiefeen, 
ttjobei  man  ba^  Sortenbleci^  rafcfi  nod^  allen  ©eiten  neigt,  bamit  fie 
fid^  gleichmäßig  öertl^eilt.  3m  9Zott|falIe  fann  man  mit  einem  fingerbid^en 
^infel  ober  einem  in  l^eiße^  SBaffer  getaud^ten  unb  abgefd^ioenftcn  SWeffer 
nac^l^elfen.  SBa§  öon  ber  ©lafur  abfließt,  Joirb  folange  mit  einem  SWeffcr 
feitlid^  an  ber  Sorte  l^inaufgeftrid^en,  bi«  c8  feft^ält.  Äteincö  SSadroerf 
glafiert  man,  iubem  man  eS  mit  ber  Dberfläd^e  in  bie  ®lafur  taud^t  unb 
auf  ein  auf  baS  Sodtblec^  geftellteg  SJral^tgitter  legt,  bamit  bie  überftüffige 
®lofur  abfließen  fann.  Um  eä  ju  trodtnen,  läföt  man  e§  fo  lange  im 
mäßig  warmen  SRol^re  ftef)cn,  bi§  bie  Dbcrfläcfie  ein  ^äutd^en  befommt, 
unb  bann  an  berßuft  nad)tro(fnen.  ©lafierte  Sorten  trodfnet  man  cbenfo 
über  nur  an  ber  Suft.  SBenu  bog  9tol|r  ju  fü^l  ift,  befommt  bie  ©lafur 
feinen  (Slang.  3)er  Qnda  für  ®tafur  wirb  geftoßen,  fcl^r  fein  geficbt 
((Staubjucfcr)  unb  mit  ber  bnäugel^örigcn  g^üffigteit  in  einem  ent* 
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fprct^cnb  engen,  tiefen  (Sefäge  (einer  ©up^)enfd^ate  0.  bgl.)  mit  einem 
ncnen  Äoc^Iöffel  gerül^rt. 

gBaffer:»@Iafur.  12— IB  S)efa  ®taubä«*r  mit  «anillegeruc^ 
ritl^  man  mit  2  (Efdlöff^I  tioQ  falten  SSaffer^  )U  a9rei,  ben  man  über 
fc^mad^em  3fener  gelinbe  crtefirmt,  fd^ncH  über  bie  Sorte  gie^t  unb  anfangs 
im  mä§ig  »armen  SRol^rc,  bann  an  ber  ßuft  trodnet. 

Ober:  15 Sl^ela ©taubsuder  mit  SSaniQegemcl^  merben  mit  ein  paar 
Söffet  t)oII  ftebenben  SßafferS  glatt  abgerührt  unb  bann  aber  bie  Xorte 
gegoffen  unb  getrodnet. 

ft  a  1 1  e  @  I  a  f  u  r.  ^u  ttngef%  einer  Obertoffe  t^oQ  biiS  jum  ®))innen 
gelochtem,  bidfliefecnben  falten  Quä^  rül)rt  man  nod^  fo  üiel  ©taubjucfer 
ncbft  beliebigem  ®ertt4  baf«  e«  eine  bicflid^e  SWaffe  wirb,  fiberjiel^t  mit 
biefcr  bie  Sorte  unb  t&f«t  fie  trodnen. 

SBarme  ®Iafur..3Ran  rül^rt  ungefäl^r  30  a)efa  ©taubjucfer  in 
einer  SReffingpfanne  auf  bem  geuer,  bis  er  ]^et§  ift  (jeboc^  nid^t  fo  tauge, 
bafS  er  fd^miljt),  gie^t  bann  fo  oiet  fiebenbeS  SBaffer  baju,  bafS  er  fid^ 
auflöst  unb  bidffüffig  »irb,  mifd^t  beliebigen  (Sefc^madC  bei  unb  äbergie|t 
baS  iBadCmerf  mit  biefer  ®Iafur.  2)urd^  gu  oieleS  Siül^ren  ftirbt  ber  S^dtx  ab. 

©d^metjenbc  ®Iafur  (Fondant),  man  täfSt  mit  SBaffcr  be- 
feud^teten  Qndtx  im  ©inficbebecfen  bei  fleißigem  ?lbfc^äumen  bis  juni  großen 
^ge  (@.  62)  fo^en,  fd^fittet  il^n  bann  in  eine  ^ßorjeCanf^üffel,  läfSt 
i^n  fielen,  bis  fic^  ein  ^utc^en  gebilbet  l^at,  rül^rt  il^n  l^ierouf  mit  einem 
neuen  Äoc^löffet  fo  tonge,  bis  er  ganj  totx^  unb  fel^r  bxd  geioorben  ift, 
unb  fann  i^n  nun  in  einem  $orjeIIangefäße  für  gelegentlichen  @ebrauc^ 
aufbeioal^ren.  Seim  Sebarfe  gibt  man  bie  nötl^igc  SWenge  baüon  in  ein 
aJleffingpfännd^en,  ftettt  baSfetbe  in  fiebenbeS  äöoffer,  rül^rt  bie  ®tafur, 
bis  fie  »arm  unb  entfprec^enb  Pffig  getoorbcn  ift,  mifcfjt  il^r  babei  be- 
liebigen ®efc^mad  (9lun^  ©itronenfaft,  Äoffee,  Siqueur  0.  bgl.)  bei,  gießt 
pe  über  bie  Sorte  unb  täfSt  biefelbc  trocfnen. 

grüc^ten-ÖJlafur.  Ungefähr  20  2)efa  ^uder  befeuchtet  man  mit 
etngefottenem  ©afte  t>on  (Erbbeeren,  Himbeeren,  3libifeln  ober  äßariUen 
unb  läfSt  i^n  eine  SSSeite  fte^en,  bamit  er  fic^  auflöst,  rül^rt  i^n  bann 
gut  ah  unb  ertoärmt  il^n  ein  »enig  über  gelinbem  geuer,  el^e  man  baS 
Sadtoerf  bantit  überjie^t. 

Simonen«  ober  5ßomeranjen-®lafur.  SJion  rü^rt  15  SJefa 
3ucfer  mit  einem  ßöffeteolt  ober  etmaS  me^r  fiebenben  SBafferS  unb  ben 
Saft  einer  Simone  ab,  ober  man  bereitet  fatte  ©tafur  unb  gibt  ben  mit 
3udfer  abgeriebenen  (Serud^  einer  Simone  ober  Drange  baju,  ober  man 
mijc^t  ju  fc^metjenber  ®tafur  (Zitronen  ober  Drangenjaft  nad^  ÖJefc^madt. 


88 

3flum-®lafur.  Wan  rii^rt  laltc  ®Ia)ur  öon  12  35efa  ©taubjucfer 
unb  gcf|)onttcnem  falten  3«*^^  unb  gibt  julcfet  einen  Sbffctoofl  Slum  baju. 

^unfc^^®Iafur.  SKan  toäft  25  S)cfa  ^udEer  mit  2  2)eciütcr 
SJBafler  Bio  jum  @|)innen,  ntifc^t  Saft  unb.Öerud^  oon  einer  l^atben 
^omeronjc  unb  ein  ^)aar  Söffel  SRum  baju  nnb  rfil^rt  bic®Iafur,  i'iS  \id) 
bie  $i|e  ein  tocnig  öerloren  l^at. 

Siqucur»®Iafur.  aJian  rfi^rt  IoUe®{afur  öon  12 3)ela ©taub* 
judfer  mit  gefponnenem  fatten  Qud^  nnb  einem  SöffelooH  9Rarai8c^ino 
ober  aSaniHe^'fiiqueur  unb  färbt  fic  mit  ©o^enittc  lid^trotl^. 

9i  0  f  c  n »» e  i  8.  SKan  mif c^t  ein  paar  Iro^jf en  SRofenöI  unb  ©od^cniKc* 
forte  ju  SBaffer^Sig  ober  ju  falter  ®Iafur. 

Äaffee-®Iafur..3u  14  SJefa  mitSBaffer  gefottenem Suder  gibt 
man  4  Söffet  ftarfen  fd^toarjen  Äaffec  unb  rül^rt  ©taubjutfer  baju,  ober 
man  mif^t  ju  fd^meljenber  ©tafur  (ficl^  bicfe)  beim  SBiebcrernjärmen 
einige  Söffet  Äaffee^gffenj. 

e^ocotate^eig.  SÖian  rül^rt  löSefa^u*'^  mit  ein  paar  Söffet- 
t)oIt  fiebenben  SBaffer^  ah,  gibt  8  2)efa  im  Dfen  enoeid^te  S^ocotate  baju, 
rii^rt  bie  SKijd^ung  glatt  ab,  giegt  fie  über  bie  Sorte  unb  läf^t  biefetbe 
trodnen. 

®efoci^te§  6^ocotate-eiS.  SRan  läf«  8  3)efa  feinfte »onillc- 
ei^ocolate  auf  bem  ^erbe  jerfd^teid^en,  foc^t  inbeffen  IB  S)efo  guder  unb 
ein  2)ecititer  SBaffer  bi^  jum  Spinnen,  rü^rt  bie  ßt)ocotate  baju  unb 
fod^t  bie  SRifd^ung  unter  ftei^igem  Siül^ren,  bi«  fic^  ein  gaben  jiel^t,  Wenn 
man  ein  toenig  baöon  auf  einen  ginger  nimmt  unb  biefen  on  bcn  3)oumen 
brticft  unb  njieber  öon  bemfelben  entfernt.  S)ann  nimmt  man  fie  bom 
geuer,  fc^Iägt  fie  mit  einem  fteinen  Äod^tbffet  ganj  fanft  ah,  Bio  fid^  ein 
.^äutdjen  bilbet,  gießt  fie  über  bie  ijorte,  fteltt  biefetbe  für  furje  3«^*  i" 
ben  mäjsig  loarmen  Dfen  unb  täf^t  fie  bann  an  ber  Suft  nad^trodCnen. 
Sft  bie  Störte  für  rafc^en  SBerbrauc^  beftimmt,  fo  rül^rt  man  bie  S^ocotate 
mit  einem  nuf^grofeen  ©tüddjen  SJutter  ah,  el^c  man  fie  jum  3"^^  Q^^- 
3}ie  (Slafur  wirb  baburd^  fd^öner  unb  glänjeuber,  ftirbt  jebod^  früher  ah, 

9Jlarmor*Sig.  3)ian  rül^rt  bide  2Baffer-®tafur  (fiel^  biefe)  unb 
färbt  bie  $ätfte  baDon  mit  erioeidjter  gl^ocotate  braun.  3Rit  bem  »ci^en 
tSife  übergießt  man  bie  ju  glafiercnbe  Sorte,  täfät  bann  ba^  braune  barüber 
taufen,  fäl^rt  mit  einem  gebermeffer  tei^t  über  bie  ®tafur  ^in  unb  l^cr, 
fo  baf§  fie  mie  marmoriert  erfc^eint,  unb  täfst  fie  trodnen. 

©c^nee='®tafur.  9Kan  fd)tägt  2  Ätar  ju  leichtem  ©c^nee,  be- 
ftreidE)t  bamit  bag  SBadroerf,  beftreut  e§  bid  mit  fein  gefto^enem  Q^dev 
unb  befpri^t  eg  mit  einem  in  SBaffcr  getaudjten  unb  mieber  auSgefd^tagenen 
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$infe(.  @obaIb  ber  Sudtx  vergangen  \\t,  gibt  man  eS  in  ben  ni^t  )u 
fjcx^tn  Dfcn  unb  bädt  t»,  bi«  bic  ®(afur  gelb  unb  fprbbc  ift. 

©picgcl*®lafur.  SodErocrf  üon  Suttcrtcig  gibt  man  in  ben 
Dfen,  o^ne  eS  oor^er  ju  beftreic^en,  unb  h&dt  t^,  nimmt  ed  bann  l^erauiS, 
beftreut  feine  Oberfläc^  bid  mit  feinem  S^^^  ^^^  9^^  ^^  mieber  in 
ben  ^ci^en  Dfcn,  too  ber  3«*^^  fc^tniljt  unb  eine  broune  (Slafur  bitbet 

SBeige  Qudtx*  ober  @itoei§*®lafur.  2Ran  rül^rt  ein  ffiitoeig 
mit  ©taub^ucfer  unb  einem  JtaffeelöffefooH  Simonenfaft  V«  ©tunbe  nad^ 
einer  ©eite  ^in,  bi^  bie  SKaffe  bidflüjfig,  flaumig  unb  toei^  ift,  »orauf 
man  fie  gleid^mä^ig  aufftreic^t  unb  toit  anbere  ©lafur  trocfnet. 

@pri^^@i8  jum  SBerjieren.  @d  mirb  tote  bie  (£iu)ei^»@lafur, 
aber  mit  dtoa§  n^eniger  Simonenfaft  bereitet  unb  fo  lange  gerührt,  bis 
ein  3:ro))fen  baüon  feft  ftel^en  bleibt,  ol^ne  bie  f^orm  ju  üeränbem.  2Ran 
gibt  einen  Söffet  \)0Ü  bat)on  in  eine  ffeine  2)üte,  becft  bie  Schale  mit  bem 
übrigen,  jum  9?ad^füilen  beftimmten  ©fe  mit  einem  feud^ten  Sud^e  }u, 
um  ba^  ^uStrodnen  ju  Derivaten,  unb  brädt  au8  ber  3)üte  f(eine  fünfte, 
gäben  unb  ßinien  auf  ba^  ju  üerjicrenbe  Sadtoerf.  2Ran  fann  ba2  gi« 
mit  Simonen}ucfer  unb  @afran,  mit  @f)ocolate,  mit  Soc^enilte  ober  mit 
Spinatfaft  färben. 
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§nppcnfpcifen. 


©eioöl^nltc^e  (Buppt,  äBitt  man  jugleic^  gute  ©uppe  unb  gutes 
fjtcifc^  l^aben,  fo  tD&f)lt  man  bic  ©tficfc  bon  bcn  ^interffigcn  unb  öom 
©d^lufSftüdCc  be«  D^f^n:  ©d^toeif-,  ©c^at*«  unb  auÄgcftod^encö  Örtcl.  ®utc§ 
gleifd^  ift  bunfct  unb  fett,  fiid^te«  tft  üon  jungen  Sil^icren  unb  giBt  nie 
fd^öne  ©uppc.  gut  2;afelftücfe  eignet  fic^  abgelegene«  %l^^ä);  legt  man 
aber  ba«  §au^3tgewi^t  auf  bie  ©uppe,  fo  »äp  man  jiemlit^  frifc^ 
gefd^lad^tete«. 

®a8  SBaffer  für  bie  ®nppe,  2  big  3  Siter  für  ein  Kilogramm  gleift^, 
toirb  mit  ben  Änod^en  unb  gteifc^abfätten  sugefe|t.  aSBcnn  e«  ftarf  foc^t, 
gibt  man  ba«  geflopfte  unb  mit  f altem  SBaffcr  rafd^obgenjafd^ene  gleift^ 
l^inein  unb  läfst  e§  einige  SUlinuten  ftarf  ficbcn,  bann  bei  mäßiger  $i|e 
langfam  tociterlod^en.  2)er  auffteigenbe  ©d^aum  mirb  meift  abgefd^5pft, 
um  bic  ©uppe  !Iar  ju  machen;  fie  gcmnnt  aber  an  Äroft,  »enn  man  i^n 
rul^ig  öerpeben  läfst,  tüobei  er  ftd^  ju  Soben  fegt.  SSSenn  fein  ©c^aum 
mel^r  auffteigt,  gibt  man  einen  Sföl&ffel  ©a(j  unb  baS  SSSurjeltocrf,  eine 
gelbe  JRübe,  eine  ?ßeterfilie  unb  ctluas;  5ßorree,  alte«  abgefd^abt,  gctoafd^eu 
unb  gefpalten,  in  bie  ©uppe,  ober  man  fdEineibet  biefe  SSJurgeln  blätterig, 
bratet  fie  in  einer  fleinen  SafferoIIe  mit  einem  ©tfidfcfien  ju  ©d^eiben 
gefdinittener  9fiinb«Ieber  in  3lbfrf|öpf==  obec  reinem  Sfünböfett  ai  unb  gibt 
fie  bann  jur  (Suppt,  bie  baburc^  eine  fd)bne  %axhc  befommt.  9Kan  fann 
aud^  ein  ©tüä  ©etlerietourjet  unb  eüoa«  ifol^I  mitfodE)en,  bod^  finb  testete 
3utl^aten  frampferregenb.  SBenn  ba§  Jleifd)  etnja  2  ©tunben  (fleinere 
©tücfe  etttja«  fürjer,  größere  ober  folc^e  öon  alten  Dcfifen  ettoa«  länger) 
gefod)t  l)at,  gibt  man  ein  loenig  falte«  SDSaffer  baju,  um  bie  ©uppe  ju 
flären,  ftellt  ben  Stopf  beifeite,  fdE)öpft  ba«  gett  ah  unb  fei^t  bie  ©uppe 
langfam  burc^  ein  feine«  ©ieb.  ^um  ©infodien  üon  ©uppenfpeifen  (©eite  66) 
gibt  man  bie  flare  Suppe  in  einen  fleineren  STopf  unb  läf«t  fie  n^ieber 
auffocfien.  S)a«  glcifdj  bleibt  mit  bem  gett  unb  bem  SRefte  ber  ©uppe 
bi«  jum  8lnricf|ten  jugebecft  ftel)en.  SBilt  man  fcljr  fräftige  ©uppe  l^aben, 
fo  fegt  man  ia^  glcifd)  mit  faltem  äl^affer  ju,  moburd)  feine  ©öftc  beffer 
auj^gejogen  werben. 
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SBraune  ®vippc.  ©in  wenig  Stbfd^bpf«-  ober  Äcrnfctt,  gelbe  SRüben, 
3toiebel,  Sellerie,  5ßeterfitie,  Äot)I,  fieber,  ^'2  Kilogramm  magcreig  3Knb- 
f(cif(§,  Äalbffeifci^*8[bffttte  unb  SRinb^fnod^cn  »erben  in  einer  ffad^en 
Sofferoße  braun  abgebraten  unb  bann  ntit  ber  Stinbfuppe  eine  ©tunbc 
(ang  auSgefod^t.  ;^ierauf  feilet  man  bie  ©uppe  unb  t)er»enbet  fie  jum 
(Snfoc^en  öon  feinen  ©up^enfpeifen  ober  gibt  fie  ftar  ju  gefturjten  ober 
gcbadenen  ^Beigaben. 

Um  braune  @uppe  feiir  Kar  ju  ma^en,  IdfiSt  man  fte  ein  toenig 
ausfüllen,  feilet  fie  l^ierauf  burd^  ein  Zud),  gibt  ©flar  baju,  fprubett 
fie  auf  bem  §erbe,  bi«  fie  auffod^t,  IfifSt  fie  bann  rul^ig  ftc^en,  bi«  pd^ 
ber  ©c^aum  abgefonbert  l^at,  unb  feilet  fie  l^ierauf  normal«. 

DgIio*@uppe  toirb  üon  gcmifd^tem  gleifd^e  loie  bie  Äraftbrül^c 
(Seite  32)  bereitet  unb  muf«  fid^  burt^  guten  ®efd^madC,  Älarl^eit  unb 
fd^öne  %axit  au^äeidf^ncn.  Sie  »irb  bei  3lbenbma]^(jeiten,  aS&tten,  ®abel- 
frü^ftüdf  u.  bgl  in-2:]^eefc^alen  feroiert. 

grül^Iinggjuppe  (Potage  k  la  printani^re).  3unge  ®emüfc 
unb  SBurjetn,  loie  otioenförmig  gefd^nittene  gelbe  SRfiben,  »ürfelig  gefc^nittenc 
anbere  SBurjeln,  ju  Keinen  SR5gd^en  jertl^eitter  Äarfiol,  ©pargelerbfen 
u.  f.  ».  »erben,  jebe  Gattung  für  fid§,  mit  frfiftiger,  Harer  brauner  ©uppc 
»cid^gefo^t  unb  mit  berfelben  über  fc^r  Heine  gafc^flöj^d^en  angerichtet 
9Ran  nimmt  nur  fo  k)ie(  üon  ben®emüfen,  baf^  auf  j|eben  XeQer  einige 
©tüdfd^cn  fommen. 

©ommerfuppe  (Potage  a  la  Julienne).  SRan  fd^neibet  ©eßerie, 
$ßaftinat  gelbe  üiüben,  Äol^truben  u.  bgl  »ürfelig,  SBol^nenf^oten,  ^0% 
©alat,  Sl^ampignon«  u.  f.  ».  nubelig,  bünftet  biefe  ®emüfe  V«  ©tunbe 
mit  JButter  unb  fiebet  fie  mit  guter,  brauner  ©uppe  auf.  SBor  bem  Sin* 
richten  fc^öpft  man  ba«  gett  üon  ber  ©uppe  ab  unb  gibt  eine  ©inlage, 
j.  35.  Stoden  üon  ©epgelfafd^,  l^inein. 

Snpptn  füt  tUtankt. 

aSiß  man  fd^neß  frifd^e  9iinbfuppe  erl^alten,  fo  fd^neibet  man  baS 
^Ui\d)  bünnblätterig,  gibt  ju  30  3)e!a  babon  Va  fiiter  faltet  SBaffer, 
{aljt  e8  nur  »enig  unb  foc^t  e§  bei  mäßiger  $i|e  V^  ©tunbe. 

^ül^uerfuppe.  SWan  fe|t  ia§  9fKnbfteifc^  mit  faltem  SBafferju, 
gibt  nebft  bem  SBurjetoerf  unb  »enig  ©alj  ein  alteg  ^ul^n,  t>a^  man 
get)iert]^cilt  l^at  (ber  Äopf  bleibt  meg,  »eit  er  bie  ©uppe  trübe  mad^en 
Würbe),  mit  in  ben  gleifdfitopf  (»omöglit^  einen  ^apinianif^en  Stopf), 
bedt  benfelben  fe^r  gut  ju  unb  läfst  ba8  @anje  auf  mäßiger  |)i^e  3  bis 
4  ©tunben  fieben,  fd^öpft  bann  ba!§  gett  ab  unb  fei^t  bie  ©uppe. 
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gür  Äronfc,  »clc^c  feine  fräftige  ©uppc  genießen  bürfen,  fod^t 
man  ba^  ^ul^n  nur  ntit  SBaffer,  ol^ne  SBurjcln. 

Släl^renbe  (Bnppt  für  Äranfe,  toclc^c  tocntg  genießen  fönncn, 
bereitet  man,  tnbeni  man  eine  aRefferfpi^e  ))oQ  iJ^tetfc^«(S£tract  unb  einen 
mit  faller  ©uppe  abgefprubetten  2)otter  ober  ein  »enig  frifc^  gebratenei^, 
mit  bem  SBiegemeffer  fein  gefc^nittcneS  9iinb-,  Äalb«»  ober  ®ef(ügelf(eifd^ 
in  einen  Stetter  öoü  Sünbfi^jpe  gibt,  (gin  noc^  froftigereS  unb  aud^  für 
©d^merfranfe  geeignete«  SWal^rungömittel  ift  JBeef-Sea.  (Seite  33.) 

Supptn  mit  ^leifdi^iSrtract. 

SSenn  man  bai  Siinbffcifc^  nic^t  gefottcn,  fonberu  gebraten  ober 
onbereg  g^eifd^  anftatt  eineiS  folc^en  genießen  toiö,  fann  man  bie  Siinb* 
\Wf)pt  buxdj  SSurjel-  ober  Änoc^enbrül^e  mit  Siebig'fc^em  gleifc^'S^troct 
(Seite  31)  erfe|en  unb  in  biefe  gefeiJ^te  JBrül^c  SReiö,  ©raupen,  ©riefe, 
geriebenes  ©erftel  ober  bergteic^en  einfod^cn. 

?[(§  ginmad^fuppe.  9Kan  öerloenbet  bie  gefeilte  SBrül^e  onftatt 
aftinbfuppe  jum  SSergiefeen  ber  ®inmoc^  einer  ber  nad^folgenben  geftoubten 
gleifd^^  §iru-,  Siagout*,  Kräuter*  ober  @emufe=©u})|>en. 

91U  3Racaronifu|)pe.  SKan  mad^t  eine  ü^te  83uttereinmad|, 
öergiefet  fie  fel^r  bünn  mit  obiger  Srül^e,  gibt  in  gefaljenem  SBaffcr  gefod^tc 
Sölacaront  unb  einen  S)otter  ober  etwag  ©afran  l^inein  unb  ferdiert  ge- 
riebenen $ßarmefanfä}e  baju. 

SSon  Äalb-  ober  ©eflügelftcifd^.  2)a8  ju  ©tücf cn  gefc^nittenc 
gfleifd^  wirb  eingefaljen  unb  mit  Sutter,  ©uppenfett  ober  ©^»einjt^malä 
in  anfangt  jugebedEtem  ®efc|irre  gebünftet.  SKau  fann  aud^  S^iebel, 
gelbe  9iüben,  $ßeter[ilien»urjel  unb  ettoa«  Äol^l  ober  ein  paat  S^ampignonS 
bajU  gebetv  SBenn  ba«  gleifd^  mürbe  ift  unb  garbe  befommt,  nimmt  man 
eg  ^erau«,  ftaubt  jo  öiel  äRe^l  in  baö  ^ctt,  ate  biefe«  befeud^tet,  läfst  e« 
anlaufen,  üergiefet  e«  bünn  mit  ©uppe,  Iä|§t  biefclbe  öerfod^en  unb  feilet 
fie  bann  burd^  ein  ©ieb,  ober  mau  gibt  baS  gebünftete  gleifc^  in  eine 
lid)te  JButter^Sauce  mit  fein  gefc^nittener  ^eterfilie,  bie  mau  auc^  mit 
3JluScatblüte  ober  ©afran  toürjen  fann.  9?ebft  bem  würfelig  gefc^nittenen 
gleifc^e  gibt  man  geröftcte  ©emmetoürfel  ober  grittatennubelu,  SSröfet* 
fnöbel  ober  gebadfene  (£rbfen»9Joderln  in  bie  ©nmad^fuppe. 

aSon  ^albS^Äopf  ober  -güfeen.  SWan  fo^t  ©tüdfe  üon  blan- 
d^iertcm  fiopfe  ober  ein  paar  güfee  mit  Suppe,  bis  man  bie  Änod^cn 
auSlbfen  fann,  fc^neibet  baS  gleifd^  ju  länglichen  ©tücfc^en,  üergiefet  mit 
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bcr  Srül^e  eine  lid^te  @auce,  färbt  bie  Suppe  mit  ein  njenig  ©afran  ober 
glcif(^«@jrtract  unb  gibt  ba8  gleifc^  unb  gcfottene,  tofirfelig  gefd^nittene 
^o^Irabi  ober  gebflnftete  Srbfen  l^inein  unb  geröftete  ©emmel  boju. 

93om  Sung'en  einer  ®anS  ober  (Snte.  f^Iügel  unb  ^aU,  in 
fteinc  @tfic!c  gel^aift,  §crj  unb  äRagen  fiebet  man  in  ©uppe  »eid^,  fei^t 
bicfe,  öergie^t  bafttit  eine  ©inntad^  tjon  ®an8fett  ober  ©utter  unb  gibt  ba8 
gteifd^  f otoie  ^erj  unb  SRagcn,  bie  man  nubelartig  gefc^nitten  f)at,  l^incin. 
Stugerbem  gibt  mon  fteinc  ftnbbcl  öon  ber  ®an8leber  (in  flarer  ©tül^e 
gelotet)  ober  gebflnftete  (Srbfen  ober  g^ampignon«  ober  nur  ©emmel  in 
bie  ©uppe. 

SSon  fieber.  SBlätterig  gefc^nittene  SiinbSleber  bünftet  man  mit 
Sutter  unb  QmcM  ah,  ftaubt  fie,  »cnn  fie  garbe  ^at,  oergiegt  fic  mit 
iJIcifc^fuppe  ober  aBürjcIbrül^e,  Ififät  bie  ©uppe  üerfod^en,  feilet  fie  unb 
richtet  fie  über  eine  gcbacfene  SKel^lfpeife  ober  über  ©emmetoürfel  an. 

»on  »rieg.  SDlan  fiebet  ba»  Äa(b«brie8  mit  ©uppe,  Iö«t  bie  3iofc 
t>om  ©^lunbe,  bunftet  biefen  mit  Seinmarf,  Qtükhd,  getben  üiüben  unb 
Äo^l,  ftoubt  bie«  unb  öergie^t  e8  mit  ©uppe.  SaSenn  bie  ©uppe  »erfocht 
unb  gefeil^t  ift,  gibt  man  ha»  mürfelig  geschnittene  89rieS  unb  gebadene 
©cmmel  unb  ©pargel  ober  JBröfel-Änöbel  ober  ©alat-  ober  SReidtoürftc^ett 
l^inein. 

(6tfio^tnt  JriHfd^füppt. 

SJon  gebratenem  ®cflügel.  3Ran  Iö8t  ba«  gleifd^  ab,  fc^neibet 
unb  fto§t  eS  red^t  fein  unb  fo^t  bie  ebenfaU«  gefto^enen  S9eine  mit  SBrfil^e 
ava,  bie  man  fei|t  unb  mit  ber  man  haS  inbeffen  mit  bem  83ratenfett 
gebünftcte  unb  ein  »enig  geftaubte  ^eifd^  öcrgiegt.  SRan  gibt  gcbadene 
©epgeüeber  unb  gcrfiftete  ©emmel  ober  tttoai  ©ebadene«  öon  gafd^  hinein. 

93on  ^albfleifd^.  SOtan  foc^t  gebratene  MbSfnoc^en,  aSurjeln, 
(E^ampignon^-^bf&Qe  unb  eine  ^anbDoQ  9ftei8  mit  ©uppe  au8,  bie  man 
bann  feilet,  jum  SSergiegen  öon  geftogcnem  abgebfinfteten  Äalbfteifc^  tjer* 
njenbet,  mit  biefem  gteifd^c  paffiert  unb  tjor  bem  Anrichten  mit  einem 
2)otter  legiert. 

SSon  Äapaunbruftfteifd^  (Potäge  ä  la  reine).  a)a8  fein  ge* 
ft^nittcne  unb  geftofeene  gteifd^,  einen  ©fslöffetootl  abgejogene,  gefto^ene 
SWanbctn  unb  6  S)efa  abgeriebene,  blätterig  gefc^nittene  feine  ©emmel  fiebet 
man  jiemli^  lange  mit  ©uppe,  in  toeld^er  man  ba»  ©erippe  au^getoc^t  l^at, 
ftreid^t  biefe  ©uppe  bann  burd^  ein  ©ieb  unb  legiert  fie  mit  einem  3)ottcr. 

SJon  SBilbgeflügcl.  I.  9(l8  Sägerfuppe  (Potage  a  la  chas- 
seur).  aSon  gebratenen  Sflebl^ü^nem  o.  bgL  lögt  man  ba»  SBruftfleifc^  ab 
unb  fd^neibet  e«  längtid^  ober  Keinmürfelig.  SJa«  übrige  r^U^d),  ^aut  unb 
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&ptd  koirb  gefd^nitten  unb  geftogen,  eine  l^aI6e  ©tuitbc  mit  cuppc  gefod^t, 
bann  paf fiert  S)ie  aerfc^Iagenen  Steine,  gelb  geröftete  3tt)ie6el  unb  ein  paat 
gebraunte  ©emmetfc^nUten  loc^t  man  ebenfalls  mit  ®u))))e  auS,  fei^t 
biefe  jur  paffierten  @u))))e  unb  gibt  baS  gejc^nittene  Ißruftfleif^  nebft 
bem  nbtl^igen  Salg  unb  etn^o^  Pfeffer  l^inein.  3ßan  ferüiert  ba}u  gebadene 
@emmelmürfe(.  SRac^t  man  biefe  ®vippt  t)on  ©d^nepfen,  fo  bereitet  man 
DOm  (Eingen^eibe  (Bd^nepfenfoti^,  U^eld^en  man  auf  @emmelfc^nitten  ftreid^t 
unb  jur  @uppe  fermert 

n.  JBon  Äaftanien.  16  6i^  20  2)efa  Äaftanicn  »erben  gefod&t 
(Seite  64)  unb  pafficrt.  ©ann  ftoubt  man  l^eifee«  SBratenfett  mit  ittoai 
aßel^l,  bfinftet  ^»iebel  unb  e^ampignon«  bamit  ah,  gibt  bie  paffterten 
^aftanien  baju,  fod^t  fie  mit  @uppe,  mit  ber  man  %Ui\ä)  oon  gebratenem 
933ilbgef(ügel  auiSgelo^t  ^at,  auf,  ftrei^t  bai  ©anje  burd^  ein  @ieb  unb 
gibt  baS  SSruftfleifc^  beg  (^eftfigel^  l^inein.  @benfo  fann  man  bie  @uppe 
Don  ^nond  ßaftanienmel^I  bereiten. 

in.  aRit  Sinfcn.  Statt  ber  Saftanten  nimmt  man  inx  SBilb* 
gepgelfuppe  paffierte  ßinfen  ober  Änong  Sinfenmet)!. 

93on  Seber.  10  3)ela  Kalbsleber  J^fiutelt  man  ab,  fd^neibet  fie  iu 
©türfen,  rbftet  fie  mit  ©d&meinefc^malj,  fto§t  fie,  l&f«t  etwa«  3»iebel  in 
gctt  gelb  locrben,  gibt  bie  Scber  baju,  ftaubt  ftc  ein  ttjenig,  lod^t  fie, 
Wenn  baS  SRel^l  gebräunt  ift,  mit  ©uppe  auf,  paffiert  bie  ©uppe,  legiert 
fie  beim  Slnrid^ten  mit  einem  2)otter  unb  toürjt  fie  mit  SDluScatblüte. 

SJon  JKilj.  öine  Heine  ^wiebel,  ein  »enig^ßorrce  unb  gelbe  Siüben 
unb  }u  ©tüdc^en  gefc^nittene  äRil)  bfinftet  man  mit  IButter,  bis  alteis 
bräunlid^  n)irb,  ftaubt  bann  einen  Sfiffel  äJle^t  barauf,  gibt  einige  ©tüdEe 
gebadene  ©emmel  baju,  ftogt  aUeS,  loc^t  eS  mit  ©uppe  unb  paffiert  eS. 

aiefte  öon  gebratenem  Äatbffeifd^e  fc^neibet  man  fein,  läföt  ^ßeterfilic 
unb  ©d^alotten  ober  Sl^ampignone  in  83ratenfaft  anlaufen,  gibt  baS  t^leifd^ 
baju,  ftaubt  2  Äoc^tbffel  SUicI^l  barauf,  dergießt  e«  mit  ©uppe,  fprubelt 
biefelbe  beim  Slnric^ten  mit  einem  2)otter  ab  unb  gibt  ©emmetroürfel  baju. 

93on  gefottenen  ©d^nedCen,  bie  man  nac^  bem  SluiSlbfen  nod^ 
beffer  mit  ©uppe  fiebet,  bereitet  man  auf  gleiche  äBeife,  aber  mit  JQutter 
ftatt  SBrotenfaft,  eine  fe^r  na^r^afte  ©uppe. 

anit  fein  gel^adtem  ©pcdC  tSf«t  man  ^^^^i^^^/  ^ßeterfilie  unb  etwa« 
j^noblauc^  anlaufen,  büuftet  V^  ^ilo  gefottene,  nubelig  gefd^nittene  Büttel« 
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fledc  (Seite  24)  nebft  einet  in  SSaffer  erlüeid^tcn  ©emuiel  bamit  ab,  fod^t 
bog  (Sebünftetc  mit  Sitppe  unb  fei»  gcfd^ntttenem  ©etd^ift^  auf  unb 
miirjt  bie  @u))t}e  mit  @alg,  Pfeffer  ttnb  SRajoran. 

2mu  Mtlföiifnpptn. 

SBerjc^iebeneg  gleifd^,  mie  ®efröfe  (Seite  24),  fiunge,  Sormaul 
ober  bad  Mutige  einer  (Bani,  ftebet  man  in  einem  emaillierten  ober  irbenen 
Xopfe  mit  gefaljenem  SBaffer,  3^^^^^^^^^^^^/  SC^^mian,  einem  Sorfieer- 
btotte  unb  ein  menig  @f[ig.  SSenn  baS  f^Ieifd^  meic^  ift,  nimmt  man  e^ 
l^erau^,  fc^neibet  eg  ju  länglichen  Srödcln,  entfernt  bie  ©eine,  »ergießt 
mit  ber  gefeil^ten  äärül^e  eine  tid^tgelbe  Sinbrenn  unb  {od^t  baS  ^(eifc^ 
bamit  auf. 

3äger^  ober  ^lad^elfup^e.  Stade  üon  Sd^meinSfopf  unb  ^i^üBen 
ober  ein  ^aldftüd  fammt  Sd^ioarte  (üon  Sungfc^toeinernem)  foc^t  man  auf 
bie  oben  angegebene  9trt.  SBenn  baS  ^(eifc^  loeic^  ift,  nimmt  man  e^  ^erau8, 
fprubelt  3Ke^l  mit  faurem  Slalom  ab,  fprubelt  e^  )u  ber  gefeilten  93rül^e, 
läfiSt  fie  auffoc^en  unb  gibt  ba^  t^leifd^,  ba^  man  ju  länglichen  Städc^en 
gefc^nitten  l^at,  meber  l^inein.  Wlan  fann  aud^  mit  bem  äRel^le  eine  lid^t' 
gelbe  ginbrenn  maien,  fie  mit  ber  gefeilten  Srül^e  bergießen  unb  bog  gleifc^ 
boniit  auffod^en.  3^  ^^^\^^  @u))pe  gibt  man  JBrotf^nitten  ober  ^eibenfterj. 

aSurftfu^jpe.  2Ran  foc^t  ro^e  93rat»ürftc  unb  eine  ganjc  gwiebet 
mit  ^autmaffer  toon  bem  in  köpfen  eingefäuerten  ^raut  ober  einer  ^anb- 
iDOÜ  Staut  mit  etmad  bom  fauren  9Baffer,  gießt  mit  biefer  SBrül^e  eine 
gelbe  ©nbrenn  auf,  loürgt  biefe  ©uppc  mit  ©afran  unb  3Ku«catnuf«  unb 
gibt  fie  ober  bie  ju  @tüden  gefc^nittenen  SBürfte  unb  Jörotfc^nitten. 

aRan  läf^t  ein  paar  Aoc^tSffelüolI  SDte^l  in  ^tt  anlaufen,  gibt 
^terfilic  unb  ein  blanchierte«  Äalbg^irn  (Seite  28)  baju,  bünftet  e«  ab 
unb  vergießt  e«  mit  Suppe,  bie  man  gut  Derfoc^en  läfSt  unb  oor  bem 
Kurierten  pafftert  unb  aud^  mit  einem  3)otter  abfprubeln  fann.  9Jtan 
gibt  geröftete  Semmeltoärfel  ober  eingebröfelt  gebadene,  fleine  Semmel« 
fc^nitten  baju. 

Dber:  äJian  gibt  ba«  bland^iertc,  toürfelig  gefd^nittene  $im  in 
lichte  Sinmac^fuppe  mit  $eterfilie  unb  foc^t  e«  eine  SBeile  mit. 

Dber:  3Kan  fd^neibet  ba«  blanchierte  §irn  ju  Stüden,  brel^t  bie- 
fclben  in  @i  unb  SBröfel,  bädt  fie  in  S^matj,  ftoßt  fie  mit  einigen  eben= 
fall*  in  Schmal}  gebadenen  Semmelfd^nittcn,  foc^t  baS  ©eftoßcne  mit 
bfinner  (Sinmadjfuppe  auf  unb  fei^t  biefelbe. 
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Spanifdit  Snppt  (OUa  Potrida). 

3n  ]^ci§cm  gett  (ffluttcr  ober  ©pcc!)  bünftct  man  5ßcterfilic,  $ßa|)rifa, 
©c^alottcn,  einige  $ßarabie^apfet  ol§ne  ^äutd^cn  unb  Äernc  unb  ücrfd^icbcne, 
grobnubelig  gcfd^nittenc  SBurjeln  nnb  ©emüfe,  gibt  bann  toerfd^iebcnc« 
gieif4  je  mcl^r  (Sattungen  befto  beffer,  befonber«  aber  3'^fl^^^'  ^^^ 
©d^öpfenfleifc^  unb  ©effügel  baju  unb  bünftet  e«,  big  e«  mürbe  ift 
wobei  man  e«  mit  bem  ©übe  öon  einem  gefod^ten  8amm8fopfe,  beffen 
gteifc^  man  oud^  baju  gibt,  öergießt.  89cim  «nrid^tcn  legt  man  bie  fd^bnen 
©tfitfc  obenauf. 

Huffirdl^  Snppt. 

SKan  l&fgt  ein  l^atbci^  ftilogtamm  Sftinbffeif^  ciue  ^albe  ^enne,  einen 
Meinen  Ärautfopf  unb  einen  l^alben  Äol^Ifopf  mit  2  Siter  SEBaffer  ficbcn. 
2)en  anbcren  l^atben  Äol^Kopf  fd^ncibet  man  nubdartig,  bünftct  i^n  mit 
gett  fd^ön  braun,  ftaubt  einen  Söffel  SRe^t  barauf,  toergiefet  c8  mit  ber 
©uppe,  mifc^tÄol^t  unb  Äraut,  ba8  ju  Keinen  ©tüdten  gefcf)nittenef5{eif(§, 
bie  jcrlcgte  §enne,  ein  l^albeS  $ßfunb  blatterig  gcfc^nittcnen  ©c^infcn, 
©alj  unb  ?ßfeffer  barunter,  1&\U  bie  ©uppc  furj  einfod^en  unb  gibt  juleftt 
3  Söffet  fauren  Jftal^m  baju. 

Ilolttifdie  Buppt  (Barszez). 

aWan  fiebet  40  3)efa  SKnbftcifc^,  20  S)efa  ©c^tDeinefteif(§  üon  bcr 
85ruft  unb  einige  fein  gcfd^nittene  ©d^toämme  mit  1  fiiter  JBartfc^  (Saft 
öon  eingefäucrten  rotl^en  9lüben)/)  faljt  bie  Srfil^e  unb  giefet  öfter«  ctioaS 
93artfc^  nad^.  2)ann  fc^neibet  man  eine  ^terfitie,  eine  rotl^e  9lübe,  eine 
gelbe  SRfibc,  eine  |albc  ©eHerie  unb  ein  n)enig  Äol^I  nubelig,  lod^t 
bieS  aUeg  mit  SBartfc^  unb  mife^t  etn)o«  feingefd^nittene«  S)iUenfraut 
barunter.  SBenn  baS  ^leifd^  beinal^e  toeid^  ift,  gibt  man  Srotfc^nitten  in 
bie  JBrül^e  unb  fiebet  ein  paor  ©cld^mürfte  in  berfctten.  SDann  nimmt 
man  gleifc^  unb  SBürfte  l^erau^,  feilet  bie  JBrfi^e,  f))rubelt  fie  mit  einem 
2)eciliter  fauren  SHal^m  ab,  gibt  ba«  nubclartig  gefd^nittene  gleifc^  unb 
bie  ju  ©(Reiben  gefd^nittenen  SBürftQ  l^inein  unb  mifc^t  bie  gelochten 
3Burje(n  fammt  il^rer  99rfi]^e  ba}U. 

THanouUBnppe. 

Sn  frifd^er  ober  Ärebgbutter  Ififgt  man  2Ke]^(  anlaufen,  bergiegt  c§ 
mit  Qwppt,  gibt  »ürfelig  gefd^nitteneg  ^teifd^  öon  gelochtem  ÄalbSfopf, 

^)  ®tob  öcjd^nittcnc  rotl^e  9lftbcn  werben  mit  jdiwnd)  ocjalscnem  Söffet  unb 
ein  »enig  ©auetteig  ober  einem  @tüde  ^anSbxot  in  einem  trbenen  ©efage  an  einen 
»armen  Drt  geftcllt,  wo  fie  in  6—8  3:a0en  gälten.  'Sftan  red)nct  ouf  6  dinben  4  Siter 
©äffet  unb  einen  (gfSlöffet  (Sauerteig. 
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gcbunftctc  ©c^n)amnic  unb  ffirbfcn  ober  fircbaftcif^  unb  gcbünftcte  ftol^I» 
rüben  l^inein  unb  tofirjt  bie  @uppe  mit  SRuiScatblüte  unb  @aftan. 

Ober  man  gi^t  Äatb^bric«,  D^rcn,  Sutcrl  unb  ®cflügclf(cif4 
Sl^ampignoniS  unb  Karfiol  ober  @)}argel,  aUeiS  auf  bie  @eite  43  an« 
gegebene  SSeife  Vorgerichtet,  in  bie  Suppe,  läfiSt  fie  eine  äSeile  foc^en  unb 
gibt  gebähte  @emme(  baju. 

gür  Safttage  bereitet  man  bie  ©uppe  öon  grofd^feuten,  bem  gteifd^e 
t>on  t^ifd^en  unb  ©^itbtröten  unb  beliebigen  ®emttfen,  dergiegt  fie  mit 
^terfiliemDaffer  unb  n}ärit  fte  mit  aRuScatblüte. 

9Ran  IfifSt  feingef^nittene  QtDxtM  in  feingefd^nittenem  ®ptd  unb 
ein  loenig  ©d^meinfett  fc^ön  braun  n)erben,  gibt  bann  ^oprifa,  für  toier 
$erfonen  minbeften«  V«  Äaffcelbffctoon,  baju,  gießt  ettoaiJ  ©uppe  barauf 
unb  Ififgt  fie  öerfod^cn.  S)ann  gibt  man  Heintoürfelig  gef(§nitteneö  SRinb- 
fteifc^  baju,  bfinftet  e^,  bis  eS  l^albtoeid^  ift,  ftaubt  eS  ein  toenig  unb 
öergießt  e«  mit  ©uppe,  lod^t  biefelbe  einmal  auf,  gibt  bann  2—3  rol^e, 
gefc^&(te,  mfirfetig  gefd^nittene  Kartoffeln  unb  bad  nßtl^ige  ©alj  l^inein 
unb  IdfiSt  ba8  ©anje  fod^en,  biiS  t^Ieifc^  unb  Kartoffeln  toeic^  finb. 

itanjofifdie  ober  Wutitl'Snppt. 

®emüfe  unb  SBurjeln,  tt)ie  fte  bie  Sal^reSjeit  bietet,  fd^neibet  man 
fein  nubelig,  gibt  fie  juerft  in  foc^enbe«,  bann  in  falte«  SBSaffer  unb  legt 
pe  jum  abtropfen  auf  ein  ©ieb,  n)orauf  man  fie  mit  frfiftiger  brauner 
©uppe  loeid^fod^t  unb  mit  gerbfteten  ©emmelfd^njtten  anrid^tet. 

anit  9flei8.  Sßan  fc^neibet  ^eterfiüe,  ^Paftinaf,  gelbe  Sftüben,  Äol^t, 
?ßorree  unb  tttoa^  gioiebet  nubelig,  Äol^lrttben,  ©eHerie  unb  (grbäpfet 
tt)urfelig,  bünftet  biefe  (Semüfe  mit  JButter  ober  SBeinmar!  unb  öergießt  fie 
öfter«  mit  ein  toenig  ©uppe,  bamit  fie  nic^t  braun  »erben.  SBenn  fie  fd^on 
jiemlid^  loeic^  finb,  gibt  man  9lei«  (für  jebe  ^erfon  eine  fc^toac^e  $anb- 
t>oU)  unb  ©uppe  baju  unb  foc^t  ba^  ®an)e  noc^  eine  l^albe  ©tunbe. 
aSeim  Anrichten  mifd^t  man  einen  mit  ©uppe  abgefprubelten  3)otter  baju. 

SJlit  ©emmeln.  3Ran  ftaubt  bie  gebünfteten  SJBurjeln  unb  öergiefet 
fie  mit  ©uppe.   SBeim  Slnrid^tcn  gibt  man  gcröftete  ©emmelioürfel  boju. 

SRit  gleifc^.  3Ran  fiebet  mit  SRinbfuppe  ein  jcrlegte«  §u^n  ober 
eine  auSgcwad^fene,  jerlegte  Xaube,  ein  ©tüd  D(f)[engaumen  unb  ein  Srie« 
unb  gibt  beim  Slnrid^ten  nebft  bem  gleif^e  gejottene  ©pargelftüdte  ober 
Äarpol,  ©c^warjtourjeln  ober  gebünftete  ©rbfen  unb  SRorc^eln  ober  Sl^am- 
pignon«  fowie  gefottene  fleine  93rofel=  ober  fieberfnöbel  in  bie  Suppe. 

$rato,  Subbcutfd)«  ftut^e.  7 
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SHe  im  gräJ^ial^rc  tiod^  jartcn  Slfitter  üonSötocnjatin,  ®unbc^ 
rebcn,  ßungenfraut,  gefpifttcw  SBcgcric^,  Äudfcrtn  unb  ©rb«- 
beeren,  bann  5ßeterfitie,  ftcrbelftaut  unb  Sauerampfer  (in 
fpAterer  Sal^rei^ieit  nur  bie  testen  brei,  bie  immer  )art  ju  l^aben  finb,  unb 
^opffalat)  werben  rein  audgejuc^t,  gemjc^en,  mit  bem  SBiegemeffer  nid^t 
fel^r  fein  gefd^nittcn,  in  toarme  JButter  gegeben  unb  eine  ^albe  ©tunbc 
gebänftet,  bann  mit  f^Ieif c^brül^e,  in  n)eld^er  man  t)iele  SBurjetn  gelocht  l^at, 
eine  l^albe  ©tunbe  gefotten.  Die  oben  fd^toimmenbe  SButter  toirb  abgefd^ö<3ft. 
3Wan  gibt  beim  Änrid^ten  ffiier«'Sonfomm6  in  bieSuppe  ober  fprubelt  fic 
mit  1 — 2  ©Ottern  ab  unb  gibt  ©emmeltoürfel  l^inein. 

an  Safttagen  öcrgießt  man  bie  gebttnfteten  Äräuter  mit  Srbfenbrül^e 
unb  fprubelt  bor  bem  SJotter  ein  paar  ßbffet  fauren  3lal^m  baju. 

SaiaUSuppt. 

SKan  bünftet  3^üiebel,  gelbe  ^Übm,  ©eQerie,  eine  ^ßcterfitienttJurjcI 
unb  ein  loenig  ^äuptelfalat  mit  SButter.  SBJenn  ber  ©alat  h)ei(^  ift,  ftreic^t 
man  il^n  burc|  ein  @ieb,  ftaubt  inbeffen  bie  äBurjeln  unb  t^ergie^t  fie  mit 
@uppe  ober  (iErbfenbrfil^e.  sißan  {od^t  bann  ba^  @alatpuree  mit  ber  gefeilten 
©uppe  auf  unb  gibt  ©emmelfrapfcrl,  grittatenroürftd^en,  gleifc^»  ober 
Seberpfanjel  baju.  «.  . .  ^ 

%o\^UBuppt. 

®rob  gefd^nittenen  Äo^l  bünftet  man  mit  Sratcnfett  fd^ön  braun 
unb  »eid^,  ftaubt  bann  f o  öiel  SKel^l  barauf,  afe  man  ju  einer  ßinmad^* 
(Suppe  bebarf,  läfät  e2  anlaufen  unb  üergiefet  e3  mit  ©uppe.  SBcnn  e« 
gut  üerloi^t  ift,  fprubelt  man  bie  @uppe  täd^tig  unb  gibt  blätterig  ge« 
fc^nittene  @eId(|U)ärftd^en  unb  SBrotjd^nitteln  l^inein. 

Spatfiti-Snppt. 

SMInnen,  grünen  ©pargel  brid^t  man  in  ©tütfe  unb  lod^t  il^n,  bie 
Äöpfc  abgefonbert,  mit  ©uppe  ober  SBaffer  »eic^.  J)ie  Ä6pfc  fe^t  man 
beifeite.  2)ag  übrige  paffiert  man,  gibt  eS  in  lid^te  ©utter*©auce  unb  öergieft 
e§  mit  bem  ©pargelfube  unb  ©uppe,  an  g'^fttagen  nur  mit  bem  ©übe. 
3)ann  lod^t  man  bie  ©pargelföpfe  bpmit  auf  unb  gibt  ettoa^  üon  ^a^6) 
ober  an  gafttagen  gebünftetc  grofd^feulen  in  bie  ©uppe.  2)iefelbe  fann  beim 
3(nrid)ten  mit  einem  S)otter  unb  ein  menig  Äreb^butter  legiert  n)erben. 

Stt;i;ie  von  Ulumenkolil  (Carviol). 

3)ie  jert^eilten  9lofen  »erben  mit  ©uppe  ober  5ßeterfitienwaffer 
gcfodjt,  bie  ©tcngel  nad|  b^xn  ft'orfjen  paffiert.    SeibcS   gibt   man   in 


99 

lid)tt  SButterfauce,  öcrgie^t  ti  mit  Sujjpe  unb  fann  e^  mit  einem 
3)otter  legieren.  SKan  gibt  gebatfene  Semmel  baju  ober  ütoai  öon  gleifd^ 
hinein. 

Snppt  von  atb^^ttiföio^n  (Topinambur). 

(ginige  Änotten  toerben  gcfd^ält,  »ürfelig  gefd^nitten,  mit  ^erftlie 
unb  JButter  eine  öiettelftunbc  gebünftct,  bann  geftaubt,  mit  Bvippt  ober 
(Srbfenbrül^e  dergoffen  unb  mit  Sfieften  t)on  gebratenem  t^leifd^e  ober  mit 
gebadenen  f^rofd^feuten  unb  geballter  ©emmel  angerid^tet. 

äRan  bünftet  einen  l^alben  Siter  frifd^e  grüne  (Erbfen  mit  Sutter 
unb  $eterfi(ie,  jerbrüd^t  fie  unb  gibt  fie  in  ttd^te  (Sinmad^,  t»ergiegt  fie 
mit  ©vüppt  ober  gefaljenem  SQSaffer  unb  IdfSt  fie  gut  berfod^en.  Wtan 
tann  bie  (£rbfen  aud^  nur  mit  @u^pe  ober  gefalgenem  SBaffer  lod^en, 
ItxhxMtn  unb  fammt  ber  SBru^e  in  bie  ßinmac^  geben,  bie  man  bann 
nur  mel^r  menig  öergiegt  9}or  bem  ^nrid^ten  ^affiert  man  bie  ®vippt 
unb  gibt  ©emmefoilrfel  ober  gleifd^pfanjel  baju. 

Dber:  4^eciliter  getrodtnete  entl^üUte  Srbfen  lod^t  unb  (^affiert 
man,  gibt  fie  in  lid^te  einbrenn,  »ergießt  fie  mit  ©uppe  ober  SBaffer 
unb  täf^t  fie  gut  üerfo^en.  Sßan  lann  bie  ®vippt  mit  Pfeffer  »ürjen  unb 
ncbft  ©emmetoürfeltt  aud^  nubelig  gefd^nittene,  gcfottene  ©d^toeinSol^ren 
ober  gerAu^te  @d^mein8)ungen  l^ineingeben. 

Dber:  SBon  Änorrg  ffirbf enmcl^l  rü^rt  man  2  gekaufte  (gfglijffel- 
Don  (8  Z)ela)  mit  faltem  SBaffer  glatt  ab  unb  gibt  @vippt  ober  Jhtod^enbriü^e 
mit  ^teif d^'iS^act  ba)u.  2)ann  ma^t  man  lichte  Sinmac^  mit  f eingef c^nittener, 
angelaufener  Smicbel,  bergieftt  fie  mit  ber  @uppt  unb  IfifW  fie  20  SKinuten 
lochen.  aRan  gibt  gefottenen  SfleiS  ^tnein  ober  geballte  @emmel  bo^u. 

£inftn^2uppt. 

8  35eciliter  Sinfen  foc^t  man  mid^,  pafftcrt  fie  unb  gibt  fte  mit 
i^rer  SSrü^e  in  gelbe  (ginbrenn  öon  Sutter  ober  ©d^toeinefd^malj  mit  fein- 
gefc^nittener,  angelaufener  ß^^icbel,  oerbünnt  fte  mit  ©uppc  ober  SBaffer 
unb  gibt  ein  »enig  ffifftg  baju.  ÜKan  lann  fie  mit  $ßfeffer  mürjen. 

JBon  Änorrg  Sinfenmel^l  bereitet  man  bie  ©uppe  tt)ie  fold^e 
Don  ©rbfenmel^l,  ffiucrt  fie  aber  mit  ®fftg. 

9Rit  SBilbgeflüget  bereitet  man  fte  auf  bie  Seite  94  angegebene 
3Beije. 

7* 
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SJian  fodjt  2  SecUiter  Sonnen  (gifoten),  pa\]xcxt  fic,  gibt  fte  in 
flelbc  (ginbrenn  ju  fcingcfd^ntttcncr  angelaufener  Stt^icbel,  öergiefet  fie  mit 
bcm  ©übe  unb  SBaffer  ober  ©upjjc,  toürjt  fie  mit  (gfftg,  ©alj  unb  Pfeffer, 
läfiSt  fie  gut  toerfoc^cn  unb  richtet  bicfe  Su^pe  über  gebadcner  ©emmet  an. 
3um  SJergiegen  fann  man  ftattSßaffer  ober  ©uppe  iBrü^e  t)Ott  gefottenem 
frifd^en  ©d^toein^fopf  nel^men. 

Suppt  von  <6rnnkotnß(Mvact 

Stnon^  Orfinfornmel^t,  2  (gfstöffcfcon  für  einen  fiiter  glüffigfeitf 
rfil^rt  mon  mit  einer  Meinen  SRengc  falter  ©uppe  ah,  gibt  c3  in  l^ei^c, 
IfifSt  biefelbe  bann  eine  Siertelftunbe  fieben,  fprubelt  fie  t)or  bem  ^[nric^ten 
mit  einem  3)otter  ab  unb  gibt  geröftete  ©emmel  ober  gefottenen  SteiS 
ober  grittatennubetn  ober  gebadfenc  Srbfennorfert  ober  Seber-Confommi 
ober  ^ü^nerflcifc^  l^inein.  SBenn  man  bicfe  ©uppe  at«  gaftenfuppc  mit 
gefaljenem  SBaffer  ftatt  gleifd^brül^e  bereitet,  fo  gibt  man  öor  bcm  2)otter 
ein  ©tütf^cn  SSutter  ober  aud^  ein  paar  Söffel  milbcn  fauren  IRal^m 
baju  ober  beim  ^nric^ten  für}  gebrochene,  gejottenc  SDtacaroni  unb  ein 
paar  Sbffcl  geriebenen  ^armcfant&fc  l^inein. 

(BtHpftUSnppt. 

SWit  gebadtener  ©cmmcI.  ajian  tfifSt  S^JicbcI  unb ^ßctcrrilic  in 
aSuttcr  anlaufen,  bünftet  einige  rol^  gefd^ättc  unb  ju  ©türfcn  gcf(^nittene 
Srbapfcl  barin  ai,  ücrgiegt  fie  mit©uppe  ober  ^ßcterftlicnioaffer,  gibt  ein 
paar  gebad(cnc  ©emmetfc^nitten,  bie  man  gefto^en  l^at,  baju,  (äf^t  bie 
©uppe  gut  ücrfoe^en,  paffiert  fie  üor  bcm  Slnrid^tcn  unb  gibt  geröftetc 
©emmel  ober  nebft  biefer  aud^  SBrahoürfte  ober  entgrätete  Äcftc  öon 
gebratenen  5'f^^w  l^inein. 

SDlit  SButterfauce.  ajtan  mad^t  lid^te  Suttereinmad^,  IfifSt  fein- 
gefd^nittene  ^eterfilie  barin  anlaufen,  gibt  einige  gefod^te  unb  jerbrüdttc 
©rbSpfct  unb  ©uppe  ober  $ßeterft(ientt)affer  baju,  tfiföt  ba8  ®anic  »er- 
lod^cn  unb  treibt  eS  burd^  ein  ©ieb.  SKan  fann  auc^  ^Kffcr  unb  2  ßöffd- 
öoH  geriebenen  ©d^toeijerfäfc  baju  geben. 

SDlit  SRajoran  ober  Stl^timian.  9Wan  mad^t  gelbbraune  ©in- 
brenn mit  fcinge)d^nittener  angelaufener  ßmiebet,  üergiefet  fte  bünn  mit 
gefaljenem  SBaffer  unb  läf^t  fte  auffod^en.  S)ann  gibt  man  einige  ro^ 
gefd^älte  unb  würfelig  gef^nittene  ©rbäpfel  baju,  tod)t  fie  loeid^,  ttjürjt 
bie  ©uppe  mit  ÜWajoran  ober  mit  Sil^^mian  unb  @ffig  unb  gibt  ©emmct- 
ober  aSrotfcfinitteln  Ijinein.  SWan  fann  aud^  S3tuth)urft  baju  geben. 


SRit  gcIbcttSRfibcn.  ©nigc rol^ gcf d^älie- inb blfitterig-gc jcgnittenc 
Srbdpfcl  uttb  ein  paar  nubcttg  gcfd^nittene  gelbe  9ifibcn  bünftet  man  mit 
@ut>^nfett  unb  feingefd^nittener  ^eterfUie  ah  unb  lod^t  fie  bann  mit 
@ut^)e  toeid^.  SSor  bem  ^nric^ten  fod^t  man  n)ärf elig  gefc^nittene  @emmel 
bamit  auf,  o^ne  bie  @uppe  ju  rühren. 

SRit  (Sietn.  äJian  bereitet  bie  Suppe  tt)ie  oben,  aber  nur  öon  Srb» 
fipfeln,  gibt  beim  Slnric^ten  ein  paar  bünnblätterig  gefd^nittene  l^artgefottene 
(äier  unb  ebcnfo  gefd^nittene  geräucherte  SBürftd^en  l^incin  unb  ftreut  Pfeffer 
barfiber. 

©inen  SeHeröolI  frifc^e  Suppen*  ober  ©teinpilje,  Sieijler, 
97lorc^eIn  ober  anbere  Sc^mfimme  reinigt  man  (Seite 62),  m&fc^t 
fie  unb  Ifif^t  fie  auf  einem  Siebe  abtropfen.  S)ann  fc^neibet  man  fie  mit 
bem  SBiegemeffer  gröblid^  jufammen  unb  bünftet  fie  anfangt  im  eigenen 
Safte,  bann  mit  Sutter,  ?ßeterfilie  unb  ein  n)enig  Salj  unb  Pfeffer.  3n- 
bcffcn  bereitet  man  gelbe  Suttereinmad^  unb  öergiefet  fie  mit  Srbfentoaffer 
ober  SBurjelbrfil^e,  gibt  bann  bie  gebünfteten  Sd^roämme  hinein,  läfgt  bie 
Suppe  auffod^en  unb  richtet  fie  I)ierauf  über  geröfteten  Semmelmürfeln 
an.  Änftatt  mit  5ßfeffer  fann  man  fie  mit  Äümmel  hjürjen  unb  beim 
Anrichten  mit  einem  3)otter  abfprubeln. 

©betpilje  (E^ampignon^)  j^ätt  man,  bereitet  lid^tc  Suttereinmad^, 
öergiefet  biefclbe  mit  gaftenbrül)e,  fod^t  bie  Schalen  barin  au^  unb  fei^t 
bie  SBrül^e.  ffiie  gef^älten  Schwämme  fc^neibet  man  btfitterig,  bünftet  fie 
mit  JButter,  5ßeterfilie  unb  Simonenfaft,  gibt  fie  in  bie  gefeilte  Suppe 
unb  legiert  bicfelbe  beim  Slnrid^ten  mit  ftreb^butter  unb  einem  2)otter, 
SWan  gibt  IReig,  SRei^meribon  o.  bgl.  baju. 

SBon  getrockneten  Sd^wämmcn.  3Ran  tüa\6)t  eine  ^anbüoQ 
getrocifnete  Schwämme  mel^rmate  gut  au«,  brüdtt  fie  au3  unb  fod^t  fie 
in  gefaljenem  ffiaffcr.  S)ann  bereitet  man  gelbe  (Sinbrenn,  läfgt  fein* 
gefd^nittene  ^toxtUl  barin  anlaufen,  gibt  bie  S^mämme  mit  il)rem  SBaffer, 
ein  »enig  S^^mian  unb  ein  Sorbeerblatt  baju,  läf^t  bie  Suppe  gut  öer» 
toc^n  unb  fauert  fie  mit  effig.    SRan  gibt  gcnjö^nlic^  ^eibcnfterj  baju. 

V^Urfüitn^Suppt. 

gine  ganj  lid^te  ginmac^  öon  Sutter  ober  Siinbfc^malj  öergiegt 
man  mit  ^eterfitienwaffer,  faljt  fie  unb  läf^t  fie  gut  ücrfieben.  2)ann 
gibt  man  in  gefaljenem  SBaffcr  gefocf)te  erbjcunodcrl  Ijinciu  ober  fcvuicrt 
fc^iftelig  gefc^nitteue§  Senimelpflanjel  bo5u. 
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Mvmil^  ober  (Binbttm^Snppt. 

SRan  mad^t  eine  fette  ©nbrcnn  t)oti  3  ef«l5ffetoott  SRinbfd^malä 
unb  bem  nötl^tgen  SRcl^I,  rü^rt  fie,  bi«  fte  bunfclbraun  ift,  gibt  Äümmel 
boju,  öergie^t  fte  mit  ftebcnbem  gcfaljenen  SBaffer  jiemli(§  bfinn  utib 
läf^t  fic  eine  ^albc  ©tunbe  lochen.  Sonn  toirb  fte  gcfcil^t  unb  mit  gerbfteten 
©emmetofirfeln  ober  ©rotfd^nitten  ober  gefottenen  bünneit  SRacaroni  an» 
gerid^tet  SRan  lann  fte  öor  bem  Stnricfiten  mit  einem  2)ottcr  legieren. 

Jhcof^'Snppt. 

gein  gcfd^nittene  ^etcrftlie  Wf«t  man  in  l^eiger  ©utter  onlanfeti 
nnb  gibt  ein  paar  blätterig  gef^nittene  (B^am|)ignon8  unb  10— 12  ©tüd 
gepu^te  ^ofd^feulen  l^inein/äBenn  bieileulen  burc^gebünftet  jtnb,  nimmt 
man  fie  l^erau«,  ftaubt  SWel^l  in  bo8  gett,  öergiefet  cö  mit  ®rbfcnbrül^e, 
gibt  baS  gieifd^  ber  g^öfd^fculen,  bo8  man  inbeffen  toürfelig  gefc^nitten 
l^at,  unb  ein  wenig  SJ^uiScatblfite  unb  Pfeffer  baju  unb  l&fSt  bie  @uppe 
auffocfien,  ^     .  .  ^ 

S^nnmtn-Snpyt. 

9Rit  fiimonenfaft.  (Selbe  (Sinbrenn  öergiegt  man  mit  (Jrbfen- 
Brille,  lod^t  barin  bie  ausgelösten  jerglieberten  ©^ilbfröteu  (Seite  60) 
loeid^,  wiirjt  bie  ©uppe  mit  ©alj  unb  Simonenfaft  unb  gibt  gebadene, 
fel^r  Heine  SBröfelfnöbel  l^inein. 

SBiQ  man  biefe  @uppe  üon  bem  in  99tec^bü^fen  im  ^anbtl  er^ 
fc^einenben  gteifd^e  großer  ©ecfc^ilbfröten  bereiten,  fo  fd^neibet  man  baj- 
felbe  »ürfelig  unb  üerwcnbet  eS  »ie  bai  frifd^e. 

9)1  it  aBein.  S)ie  nad^  bem  Äbf erlagen  (Seite  60)  in  »armem 
SBaffer  auSgetoäfferte  ©dEjilbtröte  toirb  nad^  bem  ÄuSlöfen  mit  ffluttcr, 
SBurjeln,  Kräutern  (5ßeterfitie,  ÜKajoran,  Safilicum),  5ßfeffer  uub  brauner 
(Suppe  gebünftet.  2)ann  nimmt  man  bai  %Ui\ä)  ani  ber  aSrfil^e,  gibt  }u 
bicfer  no^  me^r  braune  ©uppe  (ober  auc^  ein  toenig  braune  ©auce)  unb 
etma«  3Äcü)eira  (ober  ftatt  beSfelben  anberen  guten  SBein  mit  einem  ßSffel 
SRum)  unb  fiimonenfaft  unb  ßa^ennepfeffer  nad&  ©efc^madf  unb  fod^t  ba& 
t^ki^d),  baS  man  inbeffen  5U  längUd^en  ©tüdd^en  gefdinitten  l^at,  bamit 
auf.  Seim  Slnrid^ten  legiert  man  bie  ©uppe  mit  bem  aufgefangenen  Stute 
ober  gibt  Meine  gefottene  Ätöfed^en  öon  ^albsfafc^  l^inein. 

iFalfdie  Sd|llbkrotett^Su|)|)e  (Mock-tiirtle  soup). 

9lo]^  abgelöste  gleifdiftüde  öon  ßalbSfopf  unb  bie  ftalbSjunge  fod^t 
man  mit  fräftiger  ©uppe,  SBurjelu,  3^^i^6^I  ^^^  (Sewürjen  weic^,  nimmt 
baS  SIcifdfi  bann  IjernuS,  fd^ioert  eS  ein  tt)enig  ein,  läfst  eS  ausfüllen  unb 
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fc^ncibet  e«  l^ierauf  tote  ba«  Sd^ilbfrötenffcifd^.  SDWt  bcr  gefril^tcn  Srül^c 
mirb  eine  gelbe  (ginmad^  öctgoffen  unb  ju  einer  bidli^en  ©uppc  öetfod^t. 
SDtan  tt)üt)t  biefelbe  mit  Cayennepfeffer  unb  bem  nod^  nötl^igen  @alg, 
gie^  ungef&^r  ein  l^albed  &la&  SDtabeita  ober  ©^err^  ober  anberen  guten 
ttieigen  9Bein  baju  unb  gibt  baS  ^eifd^  unb  Keine  f^fc^htöberl  l^inein. 

Lüftern»  unb  MnföntUSnppt. 

SDtan  mac^t  oon  SButter,  m%  Qtoxtid  unb  ^eterftlte  eine  lid^t- 
gelbe  (£inbrenn,  gie|t  fte  mit  t^^f^fuppe  ober  (Srbfenbrfil^e  auf,  gibt  ba^ 
SEBoffer  au8  ben  aRufd^eln,  @al),  Simonenfc^alen  unb  SSein  ba)u,  I&fit 
boiS  ®an)e  Derfod^en,  feilet  eS  fiber  bie  ouSgetDiSten  SDtuf(^eIn  (@eite  51) 
unb  gibt  gebSl^te  ©emmelioärfel  baju. 

fkubü'Suppt. 

ajlan  fo^t  ungef&^r  20  Keine  Jhebfe,  im  ba«  glcifd^  ber  ©d^eren 
unb  ©c^teeife  au8  unb  fc^neibet  e«  »ürfelig.  S)a«  übrige,  mit  Äu^nal^mc 
bcr  ©alle,  fto§t  man,  bünftet  e«  mit  JButter,  bi8  biefe  rot^  ift,  ftaubt 
2  SöffetooQ  3Re|I  barauf,  bänftet  ti  noc^  eine  9Bei(e,  gie|t  e«  mit  ISrbfen« 
brülle  auf  unb  täf«t  e«  gut  berfod^en.  3)ann  fci^t  man  bie  ©uppc  burd^ 
ein  ©ieb  fiber  gebadfenc  ©emmetoürfel  unb  ba«  ÄrebSfteifc^  unb  fann 
mit  JButter  unb  $ßctcrftüe  gebünftete  ©rbfen,  ©pargel,  SWorc^eln  unb 
fc^iftcKg  gcfd^nittene  ©o^ncnfrfioten  l^ineingeben. 

gjlit  SRei«.  ÜKan  fo^t  ba«  «bgebünftete  mit  »rül^e  auf,  fd^öpft 
ba«  rotl^e  g^tt  ah  unb  bünftet  bamit  SRei«.  2)iefen  mifd^t  man  bann  mit 
gebünfteten  gelben  SRüben  unb  ©rbfen,  brütft  il^n  in  eine  mit  ben  au«- 
gelö«ten  Äreböfc^ercn  unb  ©d^meifc^en  au8gelegte  ^orm  unb  fteflt  biefelbe 
in  |ei|e«  SBaffer.  S)ie  S3rü§e  feif)t  man  unb  öergie^t  bamit  eine  SButter- 
einmac^,  täf«t  biefe  ©uppe  auffod^en,  fprubelt  fie  beim  Slnrid^ten  mit  einem 
3)otter  ober  au(^  ein  paar  Söffet  milbem  9la^m  ah  unb  ferüiert  fie  jum 

'^'^  '"^-  tu«  ;ftfd,.S«we. 

SKan  bereitet  bie  ©uppe  auf  bie  ©eite  31  angegebene  SBeife  unb 
fod^t  ©d^Iitffrapferl  öon  Üarpfenmild)  ober  erbfennodcrl  ober  Srbfel- 
ftö^d^en  ober  gifd^fnöbet  ein  ober  gibt  ^eb«=@trubel  ober  -^fanjel  ober 
©eramelpaftetc^en  ober  8flei«meribon  baju. 

SWit  ©^ioammen.  aJian  bünftet  SBurjeln  unb  ©emüfe  wie  jur 
©ommer-©uppe  (©eite  91)  unb  fo^t  fie  mit  Harer  gifd^fuppe  meid^, 
bereitet  Stotfen  öon  gifd^faf^  mit  Äreb«butter,  fod^t  fie  in  ber  ©uppe 
unb  gibt  gebünftete,  fel^r  Heine  g^ampignon«  baju. 
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SRan  bünftct  SButjcln  mit  ®uttcr  ab,  ftaubt  ein  tocnig  SRel^l 
barauf,  gibt  ou«geIö§tc«,  gcftoftcne«  glcifd^  ton  einem  gebadenen  ober 
gebratenen  gifd^e  baju,  üergicgt  e«  mit  ©rbfenbrül^c  unb  Iäf«t  eS  gut 
Derberen.  3)ann  feilet  man  bie  @uppe  burd^  ein  grobeij  ^aarfieb  unb 
gibt  gebadene  ©emmel  ober  9flagouttt)ürftc^en  ober  ^eb^pfan^el  l^inein. 
9Wan  lann  aud^  feingefdinittenc  gebünftete  S^ampignon«  mittoc^en  ober 
bie  ©u^pc  mit  einem  S)otter  legieren. 

ÄI8  fatfc^e  $irnfuppe.  SKan  überfod^t  bie SKil^  bon Äar^jfen 
ober  anberen  gifc^en  unb  treibt  fte  burc^  ein  ©ieb.  2)ann  Ifif^t  man  SWe^t, 
5ßeterfilie  unb  ba«  ^affierte  in  5Buttcr  anlaufen,  üergiegt  eS  mit  ©rbjcn« 
brülle,  fprubelt  ein  paar  Söffebott  fauren  Sial^m  baju,  Ififgt  bie  ©uppc 
gut  öerloc^en  unb  rid^tet  fte  über  $ßafefen  öon  Äarpfenmild^  an. 

(Sine  gelbe  SfHibe,  eine  ^etcrfilientourjel,  5ßaftinaf  unb  einen  Jlarpfen- 
fftogen  foc^t  man  in  brauner  Harer  gifd^fuppe  (Seite  31),  bi«  bie  SBurjetn 
tüüd)  finb.  Dann  nimmt  man  bie  SBurjeln  l^erau^,  jerbrüdCt  ben  Siogen^ 
faljt  bie  ©uppe  unb  rid^tet  fte  über  gebadener  ©emmcl  an. 

Ober:  SWan  fod^t  ben  Slogen  mit  Srbjcnbrül^e,  ein  toenig  Gffig, 
Simoncnfd^alen,  einer  mit  einer  ©emürjnelfe  gefpidten  ä^iebcl  unb  einigen 
ffiörnern  Pfeffer  unb  SZeugetoürj,  nimmt  il^n  bann  l^erau«,  öergie^t  mit 
ber  SBrül^e  burc^  ein  ©ieb  eine  Suttereinma^  gibt  ben  SRogen,  ein  paar 
Söffel  fauren  ätal^m  unb  ein  n^enig  ©afran  tjinein  unb  läfist  ba^  ©an^e 
nod^  eine  SSiertelftunbc  lang  fo^en. 

(£in  Sarpfcnbeufc^I,  Don  bcm  man  bie  (SaHe  toorftd^tig  weggelobt 
]^at,  fiebct  man  mit  gefaljenem  SBaffer  unb  ein  toeuig  ®)fig,  nimmt  e« 
l^eraug,  gibt  jur  Srü^e  fo  biel  SlSaffer,  ate  man  ©uppe  l^aben  loiC,  eine 
QtükM,  5ßfefferfbrner,  ein  fiorbeerblatt  unb  I^^mian  unb  ISf3t  bieS  eine 
SBeite  fo^en.  3nbeffen  bünftet  man  S33urjeln  mit  9iinbfc^malj  ab.  SBenn 
fie  garbc  l^aben,  ftaubt  man  SUiel^I  barauf,  unb  »enn  aud^  biefeg  gelb- 
braun ift,  giegt  man  bie  SBrü^e  baju.  SBenn  bie  ©uppe  gut  öerfoc^t  ift, 
feilet  man  fie  über  ba^  jertl^eilte  SBcufd^I  unb  gibt  geröftete  ©cmmcl  l^incin. 
Sinen  Stl^eit  ber  gifc^mi(d^  tann  man  jcrbrüden  unb  mit  ber  ©uppe  pa|fleren. 

JFlWl  itt  brotmet  $mct  al«  Suppe. 

^iemlid^  biet  fein  gefc^nittene  ^^i^^^t  wnb  blätterig  gefd^nittene 
SBurjetn  gibt  man  in  ^eige^  Siinbfdimalj,  legt  einige  ©tüde  t)on  einem 
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t^\\d),  bcffen  SBtut  man  Beim  Söbtcn  mit  (Sffig  aufgefangen  l^at  (©eite  48), 
barauf,  (&f^t  biefe(ben  auf  beiben  @eiten  ein  to>enig  anlaufen  unb  ^ebt 
fie  bann  l^erauS.  hierauf  ftaubt  man  SJlel^I  in  baiS  ©c^mal),  I&f^t  e^ 
fc^ön  braun  tuerben,  Dergiegt  eiS  mit  Srbfenbrül^e,  gibt  ein  )t)enig  (Sffig, 
2:i^9mian,  ein  Sorbeerblatt  unb  S^eugetoär}  ba}U  unb  IdfSt  baiS  ®anje 
gut  öerfiebcn.  ffiann  fc^fittet  man  c8  burd^  ein  Sieb  über  bic  gifd^ftfide, 
läfgt  ftc  bamit  auftod^en,  mifd^t  bag  aufgefangene  Stut  in  bie  ©auce, 
toAdjt  ^iemlic^  bfinn  fein  foQ,  unb  gibt  (Srbopfelfnbbel  boju. 

@tn  abgekantetes  Sflo^rl^u^n  I&fSt  man  bur^  einige  @tunben  in 
SSSaffcr  liegen  unb  bünftct  e3  bann  mit  ©utter,  QmitM,  SBurjeln  unb 
Äol^l.  aSenn  bie  SBurjeln  braun  ttjerben,  »ergießt  man  fie  mit  ©rbfenbrüfie, 
toö)t  bad  $u^n  barin  meic^,  l^ebt  ed  bann  l^erauS  unb  f^neibet  ed  }U 
@tä(f(^en.  SRit  ber  S3rfi]^e  tohh  eine  getbe  iButtereinbrenn  Dergoffen  unb 
ju  einer  bidElic^en  ®vippt  t)tttoä)t,  bie  man  bann  mit  bem  ^^leifc^e  unb 
gcbarfencn  Keinen  ©rbapfelhtbbetn  anrichtet 

Saure  Mildi»  unb  THaiim-Bttppt. 

3  ©eciüter  guten,  fauren  IRal^m  unb  1  S)ecititer  feine«  SKel^t  f^rubett 
man  ai,  öerbünnt  ba^  ®efprubette  ein  toenig  mit  faltem  SBaffer  unb  fod^t 
cö  in  einen  fiiter  fiebenben  gefaljenen  SBaffer«  ein,  toobci  man  e«  tüchtig 
fprubett  Äurj  üor  bem  anrieten  löfst  man  Äümmel  mit  biefer  ©uppc 
auffoc^en  unb  rilltet  fie  bann  über  gebadencn  ©emmetoürfeln  ober  S3rot* 
fc^nitten  an. 

Ober:  3n  Sutter  IfifSt  man  erft  feingefd^nittene  3»iebel,  bann  ein 
paar  Söffcl  äJiel^l  gelb  anlaufen,  öergie§t  ba«  Slngelaufene  mit  ©rbfen* 
brfi^c  unb  IfifSt  eö  ju  einer  bidEIid^en  ©uppe  öerfod^en.  3)ann  fprubelt 
man  ein  iDenig  ©rbfenbrü^e  mit  3  Söffcl  bidem  fauren  Sfla^m  ab, 
gibt  fic  nebft  ein  wenig  Ä'ümmel  jur  ©uppe  unb  fiebet  bicfelbe  noc^- 
maliS  auf. 

JBon  faurer  äJlitd^  wirb  bie  ©uppe  ebenfo  bereitet,  nur  nimmt 
man  me^r  SRitc^  unb  weniger  SBaffer. 

SRan  rül^rt  2  grofee  fiöffetöott  frifd^e  ober  für  ben  SBintcr  ein- 
gefaljene  ©(^oten  mit  etwa«  !altcm  SBaffer  fein  ah,  mifd&t  3  Söffel  fauren 
3iaifm  boju,  fprubelt  einen  ßiter  fiebenbeä  gcfaljcncg  SBaffcr  bamit  ab  unb 
fliegt  biefe  ©uppe  über  feine  Srotfc^nittcn. 
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SRit  ©cmmclf(§nttten.  ©neu  Sitcr  fri^d^c  SKHd^  ficbct  man 
mit  einem  Stüd  SSanide  nnb  ein  paar  ©tüctd^en  @emmel  unb  feilet  fie. 
35ann  fprubelt  mon  3  I)otter  mit  faltet  3Md),  QrxAtt  unb  ein  »enig 
@al3  ab  nnb  fprubett  fie  jn  ber  gefeil^ten  äJlitd^.  äRan  gibt  geballte  @emmel 
ober  glafierte  Schnitten  (Seite  5)  baju. 

SDtit  ®rieg  ober  Xapioca.  3  ®fdlöffeIt)o(I  ®rie^  ober  Xopioca 
»erben  mit  fatter  SKild^  obgefprubett  in  einen  fiiter  fiebenbe  SWild^  ein- 
gelöst, gefaljen  unb  beim  ?[nrid^ten  mit  ein  »enig  Sutter  unb  einem 
SJotter  abgefprubelt. 

9Rit  ^afergrfijje  bereitet  man  bie@ttp))e  ebenfo,  nur  laftt  man 
bie  ®rä|e  toorl^er  mit  SBaffer  anfd^wenen. 

gnit  Wei«.  SKan  tod)t  4  SöffetooC  Slei«  in  IV«  Siter  SÄit^ 
gibt  ein  ©tüd  3^^^^  ^^^^^i^  ^^^  ^^W  &^nt  ^[nrid^ten  einen  mit  SRilc^ 
unb  Qviitt  abgefprubelten  3)otter  baju. 

SRit  Ünorr«  9? ei«-  ober  aJlaiSmel^L  SRan  rftfirt  2  ©[«löffeloott 

oon  bem  SRel^Ie  mit  falter  ÜRitd^  bünnffüffig  ab,  fprubelt  einen  Siter 

fiebenbe  SRild^  baju,  gibt  SSaniHe  ober  Qxmmt  l^inein,  te(^t  ba^  ®anje  eine 

SßiertelftunbC;   legiert  e«  mit  einem  3)otter  unb  Qndtx  unb  gibt  geballte 

©emmeljd^nittcn  baju.  ^  -  « 

müUoth'Siippt^ 

Sine^anböoK  abgezogene  SRanbeln,  unter  benen  aud^  einige  bittere 
fein  foßen,  ftogt  man  mit  Dber«  fel^r  fein,  foc^t  fie  mit  einem  Siter  frifd^er 
SDWIc^  ober  Ober«  unb  3^*^^^  fli^t  SSaniüe-®erudE)  unb  ein  paar  mit 
!alter  9Dlitc^  abgefprubeüc  S)otter  l^inein,  fprubelt  ba«  ®anje,  bi«  e«  rec^t 
fc^aumig  geworben  ift,  unb  gibt  glafierte  ©emmelfc^nitten  (Seite  5)  baju. 

dl^ocolatt'Suppt. 

aWan  erbarmt  10  S)efa  mit  ein  »cnig  WlHä)  befcud^tctc  gl^ocolate, 
jcrbrüdt  unb  oerrfil^rt  fie,  fprubelt  fie  mit  1^2  fiiter  SUKlc^  ai  unb  fod^t 
fie  eine  l^albc  ©tunbe.  Sehn  Slnrid^ten  fprubelt  man  fie  mit  2  S)ottern 
ab  unb  gibt  geröftete  ©emmclfd^nitten  (Seite  B)  ober  Qtükbad  baju  ober 
©dineenoden  t(inein,  @oId|e  bereitet  man,  inbem  man  gejudterten  ©d^nee 
tok  9iodcn  in  fiebenbe  TIM)  einlegt,  rafd^  umfel^rt  unb  bann  gleich  in 
bie  angerid^tete  ©uppe  gibt. 

Ober:  3Ran  linbet  3  ®fd(öffel  SWe^l  bunMbrnun,  gie^t  unter  be- 
ftänbigem  Sftfi^ren  fiebenbe  SKilrf)  baju,  Iäf«t  bie«  auffoc^en,  feilet  e«,  gibt 
7  Defa  geriebene  Sfjocolate,  Qud^x  unb  Qmmt  baju  unb  fprubelt  bie 
©uppe  oor  bem  3tnri(^ten  mit  einem  2)otter  ab. 
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Wlan  !o(^t  7  3)ec{Itter  äBein  mit  8  2)ecUtter  SSaffet,  einem  ©tfidC^en 
3immt  unb  Qudtt  nac^  ©ejc^madt  JBienn  er  eine  äBeite  gefotten  ^at, 
\ptvMt  mm  4  S)otter  unb  einen  Kaffeelöffel  SJlel^t  mit  etmctf  laltem 
äBein  ab,  giegt  nac^  unb  na^  ben  l^ei^en  Sßein  baju  unb  gibt  ein  nufiS- 
große«  ©tficf  ©utter  l^inein.  SJlan  fert^iert  gebrannte  ober  glajterte  ©emmel- 
fc^nitten  baju. 

»itt'SUppL 

7  2)eciliter  teid^teS  99ier  f od^t  man  mit  einigen  (SemfiriueKen,  einem 
@tfi(f  Qlm^^  Simonenfc^alen  unb  ein  menig  ^^der,  läfst  ti  eine  SEBeile 
fteben  unb  fc^&umt  e«  babei  fleißig  ab.  2)ann  fprubelt  man  2  X)eciliter 
Ober«  mit  3  2)ottem  ab,  gibt  baS  jtebenbe  SBier  baju  unb  \pt\ü>tÜ  fort, 
bis  bie  @u^pe  bid  tt^irb,  koorauf  man  fie  fogteid^  anrid^tet 

V^aM  (vttkoäflt  WtiPtoUSuppt). 

Stbgericbene  ©emmeln  (ungefähr  15  3)efa)  fd^neibet  man  bönn- 
bWtterig,  fcfet  fie  mit  einem  Siter  falter  Suppe  $u,  Idf8t  fie  eine  l^albe 
©tunbe  fo^en,  fprubett  fie  bann  fein  ab,  gibt,  wenn  bcA  ®efprubelte  gu 
bidE  toirb,  no(^  ©uppe  baju  unb  mtfd§t  beim  ^nrid^ten  gwei  abgefprubelte 
2)otter  l^iucin. 

Dber:  SRan  foc^t  bie  obgeriebenen  ©emmetn  auf  bie  oben  an- 
gegebene SäBeife  mit  ©uppe  ober  mit  5ßeterfilien»affer  unb  ein  toenig  ©afran 
unb  fprubelt  fie  ab,  3)ann  Ififdt  man  feingefd^nittene  gtoiebel  ober  ^cterfilie 
in  Reißer  ©utter  anlaufen,  fluttet  bie  Suppe  bo ju  unb  l&föt  fie  auf fod^en. 

Dber:  9Wan  töftct  ©emmelbröfel  mit  Sutter  gelb,  foc^t  fie  mit 
Srbfenbrül^e  unb  fprubelt  fie  mit  einem  25otter  ah,  äRan  fann  au^  ein 
paar  Söffet  Slalom  l^ineinfprubeln. 

Stmmtl'Bnppt. 

©eböl^tc  ©cmmelfd^nitten  legt  man  in  eine  ©d^üffel  unb  gießt 
tltoai  l^eißc  ©uppe  barauf.  SBenn  biefe  fid^  cingejogen  ^at,  fd^fittet  man 
noc^  fo  öiet  ©uppe  na^,  al8  notl^toenbig  ift,  gibt  für  j|ebe  ^erfon  ein 
©  t)orfid^tig  barauf,  bedEt  bie  ©d^üffel  ju  unb  IfifSt  fie  fo  lange  an  einem 
warmen  Drte  ftel^en,  bi«  ba«  Sllar  ber  ©ier  geftodtt  ift.  3}tan  beftreut 
bie  ©uppe  mit  ©c^nittlaud^  ober  garniert  fie  mit  SBratwfirften. 

au  verlorene«  ^enbl.  gine©emmet  wirb  ju  Keinen SBürf ein 
gefc^niltcn,  mit  einem  gefaljenen  unb  abgefprubelten  (Si  gemifd^t,  ju  einem 
Snöbel  jufammengebrüdCt,  in  fiebenbe  ütinbfuppe  in  einen  Heinen  3;opf 
gelegt,  gelobt  unb  mit  ber  ©uppe  angerichtet. 
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SHnbfleifc^cftc  fd^ncibct  man  fein  nnb  gibtT«  i«  ongclanfcncr 
5ßctcritltc  unb  Qtoitbtl,  röftct  ftc  ein  wenig,  ftaubt  jic  mit  einem  fiöffel 
aWel^l;  öcrgießt  fie  mit  ©n^j^je,  gibt  geballte  ©emmelfd^nitten  baju  unb 
toä^t  boS  ©anje  ol^ne  @prubeln  eine  l^albe  @tunbe. 

BtoUBxtppt. 

35ünne  ©(^nittcn  öon  altgcbadenem  Srote  röftct  man  mit  Suttcr 
ober  S9ratenfett  ober  auf  bem  SBIed^e  unb  lo^t  fie  mit  guter  9iinbfut)pe 
auf  ober  gibt  biefelbe  nur  beim  Stnric^ten  l^eig  über  bie  ©d^nitten.  9)tan 
gibt  ju  ©tüden  gcfd^nittene  ©el^  ober  JBratwfirfte  ober  für  jebe  ^fon 
ein  öcrlorene«  Si  in  bie  ©uppc  unb  wüi^t  biefelbe  mit  Pfeffer  ober  gibt 
©d^nittlaud^  barauf.  Dber:  2Stan  fcfjneibet  ba^  93rot  blatterig,  lod^t 
eg  mit  Siinbfuppe  ober  ^ctcrfilienwaffer  unb  fprubelt.  e8  gut  ab,  fo  baf« 
e«  ein  bidlic^er  ©rei  wirb,  ben  man  mit  5ßfeffer  wfirjt  unb  beim  Slu- 
ric^ten  mit  einem  SDotter  legiert. 

Sditoabifdie  Suppt. 

3n  l^eige«  gctt  gibt  man  fein  gefc^nittene  Sxoithd  uub  ein  paar 
rol^  gefc^dlte,  fleinwfirfetig  gefd^nittene  @rbä|)feL  SBenn  bie  3^icbel  gelb 
wirb,  gibt  man  feingefc^nittene  5ßeterfiUe  unb  bünnblfitterig  gefd^nittenc« 
Srot  baju,  giejgt  ©uppe  barauf,  fod^t  t>a^  Oanje,  bi3  bie  Srböpfet  weic^ 
jtnb,  unb  gibt  ©tüdte  Don  ©e(d)«  ober  Sratwurft  l^inein.  3JJan  fann  bie 
©uppe  mit  5ßfeffer  würjen  unb  öor  bem  Slnric^ten  ein  ganjeg  ®i  t|inein- 
jprubefn. 

Ba^o^  ober  €apioca^2nppt. 

SSon  ©ago  ober  Sapioca^)  wirb  für  je  einen  3;eIIer  ©uppe  ein  @f8- 
(öffelüoH  in  fiebenbe  ©uppe  gegeben  unb  eine  l^albe  ©tunbc  gefod^t.  Änorr^ 
Tapioca  juliemie  (mit  getrodnetcn  (Semüfen  gemifd^t)  läfät  man  mit  falter 
©uppe  eine  ^albe  ©tunbe  ftel^en,  fe^t  il^n  bann  mit  berfelben  ju  unb  foc^t 
i^n  etwa«  länger.  SBor  htm  Slnridjten  fann  man  bie  ©uppc  mit  einem 
2)otter  abjprubeln. 

<^tlt^^$uppe. 

3n  IVa  ßiter  fiebenbe  9tinb[uppe  ftreut  man  2  2)eciKter  SBeijen- 
grie^  ein,  fprubelt  i^n  gut  unb  läjät  ifjn  langjam  eine  SSicrtcIftuube 
fod^en. 


*)  2J?anbioca  ober  (Jaffaöa»©a0o. 
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«n gelaufener  ®rie|.  aJlon  röftet  2—3  S)€Cttitcr  ®rie|  mit 
ungefäl^r  3  ßöffelöoll  SÄinbfd^malj,  bi«  er  gelblid^  ift  toorauf  man  i^n 
mit  ^terjtlientoaffcr  ober  ©uppe  öergiegt  unb  eine  SBiertelftunbe  [ieben  IfifSt. 

Qvi  bünner  (3rie§fu))pe  fann  man  dor  bem  Sbtric^ten  einen  mit 
geriebenem  ^armefonföfe  k^ermifd^ten  2>otter  ober  nur  einen  2)otter  f|)rubetn. 

<5rie|arti0e  Snpptnfptifttu 

JBon  ftnorr«  Äartoffelgrie§,  Äaiferfuppengrieg  u.  f.  w. 
mirb  fflr  je  einen  leOer  ©uppt  ein  ©f^löffetoott  in  ficbenbe  ©uppe  ein* 
gefireut  unb  eine  SSiertelftunbe  gelod^t  Ttxt  getrodtneten  ©emüfen 
(Jnlienne)  gemifc^ter  9lei8gricg  »irb  in  foltcr©u|)pe  eingetoeid^t,  mit 
bcrfelben  jugefefet  unb  '/i  ©tunben  gelocht 

Su|i|i(n  von  (firu^e  niCb  (Staunen/) 

aJlan  fod^t  2  2)ecifiter  mit  laltem  SBaffer  getoofc^ene  $af  er-  ober 
SBn^ioeijen*(^eiben«')®rüfte  mit  IV«  SiterSKnbfup^ie  eineStunbe  tong 
unb  fprubelt  beim  Stundeten  einen  S)ottcr  unb  ein  ©türfdfien  JButter  boju. 

2  2)eciliter  ^immeltl^au  lod^t  man  mit  IV«  Siter  &\xppt  eine 
SHertelftunbe  unb  n)fir}t  il^n  mit  @afran  ober  gibt  einen  2)otter  baju. 

2  3)eciliter  mel^rmate  gen)af(^ene  Reiben*  ober  $irfe*®rau))en 
Io(§t  man  eine  SSiertelftunbe  mit  ^eterfilientoaffer.  ®ann  Ifif8t  man  ge- 
ringelte QtDxthtl  in  ©utter  ober  ©pedf  getb  toerben  unb  einen  SöffetooH 
äRe^l  barin  anlaufen  unb  tod^t  bie  ©raupen  bamit  auf. 

(SetoUte  o^tt  Klmet^fietfle. 

3  ^änbeöott  burd^fuc^te  gerollte  ®erfte  (®erftengraupen)  feftt  man 
in  rinem  irbenen  Xopfe  mit  fatter  ©u))pe  ju,  beÄ  fie  )u  unb  IfifiSt  fie 
auf  mäßiger  3Bfirme  fieben,  rfil^rt  fie  f[ei|ig  auf,  bamit  fte  nid^t  anbrennt, 
unb  gibt  ©upt)e  naä^,  totnu  fie  ju  bidC  \mb.  3^^  98eid^n)erben  brandet 
fie  1  bis  3  ©tunben.  SRan  fann  fie  mit  einem  2)otter  üerrfil^ren  unb 
mit  ©c^nitttaud^  beftreuen  ober  fein  gefc^nittened  ©c^infen-  ober  gebratene^ 
Salb-  ober  ®epgelf(eifd^  ober  gebadCene  Seber  ober  Sßttrfte  ober  ein  toenig 
@f{tg  ober  Simonenfaft  bajugeben. 

9Rit©c^tt)&mmen.  (Sin  paar  ^änbetooll  getro^ete  ©d^io&mme 
UKlfd^t  man  mit  n^armem  Sßaffer,  feilet  biefed  ah,  fc^neibet  fie  red^t  fein, 

')  ^rüge  ifl  gröber  aU  (^rieg,  aber,  mü  fie  entl^üISt  unb  gefd^rotet  iß,  fetner 
qI§  bte  nur  entputen  @frou^en.  ^te  feinfien  ®tavptn  l^eigen  ^txlQtarxpm  unb  fmb 
aitd  SBeiaen  ober  ^tn!e(.  @er{iengrau|)en  ftnb  bebeutenb  grober.  @ie  toerben  meifiend 
gecoQte  (Sa^c  genannt.  $irfegrau)7en  nennt  man  ge»6^i4  ^in. 
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flibt  fic  in  lid^tc  eintno^  ju  angelaufener  5ßcterfitie,  Dergiegt  ftc  mit 
S93ur}eI6rfi]§e  unb  fod^t  mit  tiefet  Qnpp^  4  ^finbeiooU  (äerfte  meid^. 

Ober  man  gi6t  frifd^e  ®d^n?&mme,  koie  gekoöl^nlid^  gebünftet,  unb 
ein  paar  SftffetooQ  fauten  Slalom  }u  mit  äßaffer  gefoi^ter  ®erfte  unb 
mifd^t  beim  Kurierten  ein  toenig  Simonenfaft  unb  ein  paax  2)otter  baju. 

SRit  (grbfen.  SRan  fod^t  2  a)eciUter  bfirre  (grbfcn  unb  4  Söffet 
®erftc,  läfgt  bann  ^ßeterfilie  in  Kelter  (ginmad^  anlaufen,  öergie^t  fie  mit  bcr 
(Srbfenbrül^e  unb  gibt  bie  (Srbfen  unb  bie  ®erfte  fotnie  Salj  unb  ein  loenig 
©afran  baju.  JBon  frifd^en  (grbfen  nimmt  man  mel^r  unb  lod^t  fic  fftrjerc  Seit 

®erfte  mit  ^arabieS&pfeln.  SDlan  bünftet  unb  paffiert  einige 
^arabie8ä|)fel  unb  fod^t  fie  bann  mit  bcr  (Serftcnfuppc  auf. 

fSRan  lod^t  2  3)eci(itcr  gerollte  Serfte  unb  2  2)ecilitcr  Sonnen  koeid^. 
S)ann  läfgt  man  3wiebel,  $ßeterftlie  unb  2  ßöffel  ajlel^l  in  ^ei^em  gett 
anlaufen  unb  gibt  bie  ®erftc  unb  bie  JBol^nen  unb  fo  öiel  ®uj)|3c  ober 
SQSaffer  baju/  aU  fie  braud^en,  um  fid^  {u  einer  biden,  nid^t  fififftgen 
@peifc  ein^ufod^en.  3Ran  belegt  ben  9%itfd^er  in  bcr  ©d^uffel  mit  @tüd(d^en 
Ijon  aaSfirftc^en  ober  ©cld^ffeifd^  ober  ftreut  fein  gefc^nittene«  ©eld^fleifd^ 
barauf.  3Man  fann  aud^  »ürfelig  gef^nittenen  ©d^inlenfpci  ober  frifd^e 
ober  luftgefeld^te  @d^marten  mit  bcr  ®erfte  toc^en. 

Wtan  fod^t  2  2)ecUiter  gerollte  ®erfte  unb  IV^S^ectUter  getrod(ncte, 
itber  Slad^t  eingemeid^te  (Srbfen  auf  mäßiger  $i^e  burd^  2  ©tunben.  3)ann 
gibt  man  rol^e,  koürfeßg  gefd^nittene  (Sttb&p\tl,  gelbe  Slübcn,  ^terfilie« 
unb  ©enerietourjel  unb  gefod^ten,  jerlegten  ©d^tt)cin«fo^jf  mit  feiner  JBrfil^e 
baju,  I&fSt  hai  &anifi  nod^  eine  ©tunbe  (od^en  unb  richtet  ti  über  ge« 
rDfteten  @(^)9aribrotmfirfeIn  an. 

(6ttfitn^  unb  Hei^^Sdjleim. 

SKan  fod^t  2  2)eciliter  Oerftengraupcn  mit  IV«  Siter  Su|3|)c  red^t 
»eid^,  fprubett  fic  öfter«,  fei^t  fic  bann  unb  legiert  fie  mit  einem  Siotter. 
gür  ben  «benbtifd^  fäuert  man  biefc  ©uppe  meift  mit  fiimonenfaft  unb 
feröiert  fie  in  ©dualen,  gür  ben  SWittagigtifd)  gibt  man  gebadene  ©emmel 
unb  frifd^c  ©rbfen  ober  ©parget  ober  etwaä  öon  fjleifd^  l^inein. 

gür  gaftenfuppe  toirb  bie  (Serfte  mit  SBaffer  ju  mit  93utter  ab" 
gebünftetcn  SBurjeln  gegeben  unb  ein  paar  ©tunben  gefod^t.  Dann  fci^t 
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man  bic  Bnppc,  fprubelt  fie  mit  einem  ©tüde  frifd^cr  ober  ^reb§:^S3utter 
unb  ein  paar  3)ottern  ah  unb  ßibt  ßebadtene  ©emmel*  ober  Ärcbgfnöberl 
ober  Sloden  öon  gifd^fafd^  unb  Spargel  ober  grüne  (grbfen  j^inein. 

SBon  Änorrä  ®crjtenme^I  »erben  3  Söffeü^olt  mit  einem  Siter 
faltet  Suppe  aBgerül^rt  unb  eine  ^albc  ©tunbe  gefod^t. 

aieigfc^leim  toirb  toic  ber  ®er(tenf^teim  bereitet,  jebod^  ni^t  gefäuert, 
unb  fann  burc^  SDWtlod&en  öon  ^ül^nerfteif^  uerbeffert  merbcu- 

7  S)efa  9ieig  merben  fein  geftofeen,  ju  2  SBffeboII  feigem  SBratenfaft 

gegeben,  mit  ©uppe  biinn  öerrül^rt  unb  eine  ©tunbe  gefod^t.   Seim  Sin« 

rieten  fprubelt  man  einen  S)otter  baju  unb  gibt  ettoo«  bon  fjafd^  ober 
gcbarfene  Seber  unb  ©emmel  l^inein. 

gür  jebe  ^erfon  red^net  man  3  3)efa  ober  eine  ^anbüoll  SReiS  unb 
4  3)eciliter  ©uppe.  3)er  Sftei«  toirb  auJgefud^t  unb  abgett)ifd^t,  ober  nic^t 
gemafd^en.  SRan  gibt  i^n  in  bie  fiebenbe  ©uppe  unb  foc^t  i^n  ifil^  ungef&l^r 
eine  l^atbe  ©tunbe,  ober  man  gibt  toeife  gebünfteten  SReig  in  braune 
©uppe. 

3n  lichter  Sinmac^.  3n?lbfd^5pf«  ober »ratenfett,  »utter  ober 
©c^meinefc^malj  läf«t  man  erft  ein  paar  fiöffel  SWel^t,  bann  feingefd^nittene 
?ßeterfilie  anlaufen,  öergicgt  baö  Singelauf ene  bünn  mit  ©uppe,  gibt  ben 
9leig  baju  unb  fodit  il^n  eine  SSiertelftunbe. 

Dber:  SWan  läf«t  fein  gefd^nittene  Sö^ict^d  i^ SS^tter  gelb  »erben, 
bftnftet  bamit  ben  fReiiS  ein  paar  SRinuten,  ftaubt  il^n  mit  9Re^l,  t)ergie§t 
i^n  mit  ^etetftlienmaffer  unb  (oc^t  il^n  eine  l^atbe  ©tunbe. 

Itei0  mit  |larabie0qifeltt. 

(ginige  red^t  reife  5ßarabic8ftpfel  brid^t  man  augeinonber,  entfernt 
fterne  unb  ©aft,  bünftet  ba8  ilbrige  mit  ju  ©d^eiben  gefd^nittener  S»ic6cl 
fo  lange,  bi«  ber  ©aft  eingegangen  ift,  unb  pariert  eg.  2)ann  läf^t  man 
Sutter  ]§etg  merben  unb  gibt  ba§  ^affierte  unb  4  ^änbeDoll  rollen  iRei^ 
hinein.  aScnn  ber  SRei«  fd^ön  rotl^  getoorben  ift,  toirb  er  mit  ©uppe  öer- 
goffcn,  ungefäl^r  eine  SSiertelftunbe  gefod^t  unb  bann  ferüiert.  2)ie  ©uppe 
folt  äiemlic^  bünn  unb  ber  9lei^  nod^  feft  fein,  günf  SRinuten  öor  bem 
Slnrid^ten  mifd^t  man  4  3)cfa  geriebenen  ?ßannefanfä[e  baju. 

5ür  Safttage  oergiejst  man  ben  9tei«  mit  Söurjelbrüt)e,  fod^t  gifd^- 
lebcr  mit  unb  gibt  ÄarfioIrö§df)en  l^inein. 
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JtalUttifdie  ^tls^Snppt  (Minestra). 

gjian  loc^t  Sftei«  in  ©uppe  jtemlici^  bid  ein  uitb  ISfSt  i^n  eine 
JBiertelftunbe  jieben.  Snbeffen  bünftet  man  ®emfife,  mie  gelbe  9ifiben  ober 
^ucd^i,  bic  man  tofirfelig,  ober  Äraut,  ©alat  ober  SRo^nenblfitter,  bie  man 
nubelig  gefd^nitten  i^at,  mit  ffluttcr  ober  ©pecf  ab,  m\\d)t  fie  jum  SRciS 
unb  mengt  nod^  gcbünftetc  ©eflügelleber,  SÄdgen  unb  ^a^nenfömme  ober 
gefottene  auSgelbSte  SKujc^eln  o.  bgl.  bei  SKan  ferk^iert  Aöfe  baju. 

ÄeiBf  mit  (Btbftn  (Bisi-bisi). 

©el^r  fein  gefd^nittenen  ©d^inlenfperf  unb  ebcnfo  gcfd^nittene  $eter* 
filie  unb  QtokUl  Idfgt  man  gelb  anlaufen,  bünftet  einen  l^alben  Siter 
grüne  (grbfen  barin  ah,  gibt  l^ierauf  30  S)cfa  Slei«  unb  bic  nöt^ige  Suppe 
baju  unb  I&fi^t  bad  ®anje  eine  SBiertelftunbe  (od^en. 

Dber:  9Äan  bünftet  bie  ©rbfen  mit  Sutter  unb  $ßeterftüe,  fod^t 
9leiS  in  lid^ter  Smmad^fuppe  unb  mifd^t  bie  Srbfen  baju. 

MxanUKitii. 

©inen  Keinen  ftrautlopf  fd^ncibet  man  grobnubelig  unb  bünftet  baS 
ffiraut  mit  58utter  ober  fel^r  fein  gefc^nittenem  ©pedEc  fc^ön  braun.  SDann 
gibt  man  15  2)ela  9iei8  unb  bie  nötl^ige  ©uppe  ba}u  unb  fod^t  e^  eine 
SSiertelftunbe  lang.  SKan  fann  aud^  blätterig  gefc^nittene  ©d^mein^nierc 
ober  »ürfelig  gefc^nittene«  ©d^ttjeinefleifd^  mit  bem  Äraute  bünften. 

Risotto  (Welfdjer  Äel«)* 

®ne  Sßiertelftunbc  öor  bem  Slnrid^ten  gibt  man  ju  16  S)efa  ]^ei§- 
gemad^tem  unb  gefeiltem  gett,  unb  j»ar  enttoeber  nur  Seinmarf  ober 
l^alb  SSeinmarl,  ^alh  93utter,  giemlid^  t)iti  ju  ©treiben  gefd^nittene  Qxokhd 
unb,  nad^bem  biefe  gelb  angelaufen  ift,  40  a)efa  auiSgefuc^ten,  aber  nid^t 
getoafd^enen  SRei^.  ©obalb  bie[er  bag  gett  eingejogen  l^at,  gießt  man 
ungefähr  einen  l^alben  Siter  fiebenbe  ©uppe  baju  unb  läfi^t  fie  unjugebedEt 
auf  jdl^er  $ifee  einfieben.  SBenn  e^  nbtl^ig  ift,  gibt  man  noc^  ©uppe  nat^. 
3ft  ber  SReiä  genügenb  gefoctjt,  fo  nimmt  man  bie  ^wicbelfd^eiben  ^crauig 
unb  mifc^t  ben  SReig  mit  7  2)efa  geriebenem  ?ßarmefanfäje.  ®r  barf  nic^t 
^art,  aber  aud^  nid^t  »eic^  unb  lang  fein  unb  foH  glänjenb,  aber  nic^t 
fett  augfel^en.  ©ericbenen  ftafe  unb  Slinbfuppe  feröiert  man  bejonberg  baju. 

9Äan  mifc^t  meifteng  in  Keine  ©tüdfc  jerlegteg,  gebünftete§  (Scftügel 
(^au^gepget,  SBad^tcln  u.  bgl.)  ober  geröftete  fieber  ober  blätterig  ge- 
fc^nittene  SBratwürfte  baju. 
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Ätt  Safttagen  fann  man  bcn  SRciS  mit  SBurjcIbrü^c  öcrgic^cn  unb 
ott^gelöiSte  äRufc^elt^tere  ober  f^ifc^teber  ober  ©c^toämme  ober  @))roffento]^l 
ober  Karfiol  ober  ^ebiSfleifd^,  oQeiS  loie  für  9lagout  (@eite  43)  zubereitet, 
bcuumifcben. 

mallftttber  Hei«. 

®ie  glügel  öou  einem  Snbian,  eine  2;aube  unb  ein  menig  Äatb^brie^ 
toerben  ju  ©tfiefen  gefc^nitten,  mit  SButter  ober  Sratenfaft,  gel^arfter  ^toiebel 
Tinb  nubclig  gefd^nittenen  SBurjeln  gebfinftet,  mit  Jftifotto  unb  Diel  ge- 
riebenem Äfife  gemifc^t  unb  in  eine  gtatte  gorm  eingebrüdt  SKan  Ifif^t 
biefclbc  einige  SKinuten  in  fjeigem  SBajfer  ftcl^en,  ftürjt  bann  httt  Siei« 
unb  ferüiert  ©u^pe  unb  Äafe  baju. 

Dber:  3Ran  bereitet  einfad^en  JRifotto  unb  gibt  auf  gelösten  ©afran 
rnib,  loenn  ber  9teiS  l^alb  gefoc^t  ift,  iu  ©c^eiben  gefc^nittene  Seroelot^ 
lonrft  unb  furj  Dor  bem  ^nri^ten  ^armefanfäfe  baju. 

Püaf  (a;tttkifd)tt  Hein). 

3ü  30  3)efa  gettjafd^cncm  Sflei«  gibt  man  einen  Siter  gefatjenc« 
fiebcnbe«  SEBaffer,  bedt  ben  Sopf  gut  ju  unb  läföt  ba«  SBaffer  ganj  ein- 
toc^n.  hierauf  jietit  man  ben  Xo))f  an  eine  ffil^Iere  ©teile  beiS  ^erbeiS, 
fc^uttct  6  SfiffeteoH  ^eige«  Sratenfett  auf  ben  9lei*,  Derrü^rt  e«  mit  einer 
jmeifpi^igen  ©abel,  becft  ben  9tei^  mieber  ju  unb  l&f^t  il^n  eine  l^albe 
©tunbe  ftel^en.  2)ann  gibt  man  il^n  mit  einer  @abel  aui^  bem  Slopfe  auf 
bie  ©c^üffel  unb  mifc^t  loürfelig  gefc^nitteneiS,  gebratenes  fiamm«  ober 
^ammelffeift^  mit  feinem  ©aftc  baju. 

Dber:  V^  Äilo  9linbf(eif4  öon§aut  unb  Änoc^en  getönt  unb  an« 
ben  ©d^nen  gefd^abt,  ^acft  man  fein,  gibt  e§  ol^ne  ^utl^at  in  eine  ©afferollc 
unb  läfiSt  e8  auf  mfi^iger  §i^e  ftel^en,  bi«  fein  eigener  ©aft  öerbunftet  ift 
a)atttt  gibt  man  eine  große,  re^t  fein  gel^aite  3tt>iebel,  3  Söffet  Slinbfd^malj, 
©alj,  Pfeffer  unb  ein  menig  in  ein  giedd^en  gebunbeneS  (Setourj  baju, 
mifd^t,  menn  baS  tJIeifd^  garbe  befommen  l^at,  ben  ©aft  öon  brei  mittel* 
großen  5ßarabie8äpfeln  ober  einen  ÄoffeelöffelöoK  5ßarabie§apfeI»9KarmeIabe 
barunter  unb  gibt  aud^  ein  toenig  SBJaffer  baju,  bamit  ba^  Sleifd^  red^t 
faftig  gcbfinftet  toirb.  3nbeffen  übergießt  man  40  2)efa  SReiS  mit  faltem 
SBaffer,  fei^t  baSfelbe  nad^  10  SDlinuten  ab  unb  bünftet  nun  ben  SReiS  mit 
10  5)efa  l^eißem  SRinbfd^matj  auf  ftarter  $ige,  wobei  man  i^n  anfangs 
rfi^rt,  bann  fo  öiel  gefalseneS  Söaffer  baäu[d^ütt^,  bafS  eS  brei  Ringer  l^oc^ 
über  bem  SReiS  ftel^t,  unb  eS  ol^ne  5lufrüf)ren  einfo^en  läfSt.  hierauf  fteltt 
man  bcn  9tei§  auf  6  ajlinuten  beifeite.  93eim  Hnrid^ten  gibt  man  ab" 
»c^fetnb  eine  ©c^ic^te  9f{eiS  unb  eine  ©c^ic^te  gteifc^  auf  bie  ©d^üffeL 

Ißtato,  ®fibbcutf(^  ftfic^c.  3 
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ltei0  mit  Jitifä^xtfltn. 

aWan  bünftet  9lci«  toic  Slifotto,  aber  ol^nc  Ääfc,  mifd^t  babci  toür- 
feiig  gcfd^nittene  SRefte  tjon  ©(^»ein^braten  ober  9loftbratcn  ober  Äalbg* 
braten  fammt  beut  SSratenfaft  unb  gebünftete  ©d^toämnte  baju,  l^äuft  ben 
Steig  bergartig  auf  bie  ©Rüffel  unb  feröicrt  Kare  ©uppe  baju.  Dber 
man  bünftet  fcingefc^nittene  9leftc  Don  Siinbfteifd^  mit  QtoxtbA,  ^terfitie 
unb  gett  auf  unb  unterlegt  bamit  ben  SRcig. 

3taumtMnfttUt  Hei«* 

3n  l^ei^em  gett  üon  brauner  ©up^je  läfst  man  9lei§  anlaufen  unb 
t)ergie§t  i^n  mit  brauner  ©u|)pe.  SMan  fann  nubelig  gefd^nittenen,  ein* 
gefottenen  Äol^l  unb  einige  blätterig  gefd^nittene  Sl^ampignon«  mitbünften, 
?ßarmefanfäfe  baju  mifd^en  unb  folc^en  braunen  SReiö  mit  p)ei§  gebünftetem 
abkoec^felnb  fc^id^tenmeife  in  eine  ^^orm  brdd(en  unb  bann  ftärjen.  SRan 
fert)iert  Äare  ©u|3pc  baju. 

<6tft&xittt  Ilei0. 

SRit  © al  am i.  SBäie  SKjotto  mitÄfifc  bereiteter  Steig  »irb  in  einen 
mit  ©pedCpIatten  aufgelegten  äRobel  eingebrüdCt,  jkoeimal  mit  märfelig 
gefd^nittener  ©alami,  ©d^infen  ober  3w^8^  ^^^  gebünfteten  (Srbfen  unter* 
legt  unb  eine  SSiertelftunbe  im  9lol^re  ftel^en  gelaffen.  2)ann  ftürjt  man 
il^n  unb  entfernt  ben  @|)ed.  SKan  feröiert  Kare  ©uppe  baju. 

gür  gafttagc  unterlegt  man  mit  JButter  gebünfteten  SRei«  in  einer 
über  5ßapier  mit  ftrebgfd^weifd^en  unb  gebünfteten  SRord^eln  aufgelegten 
gorm  mit  feingefd^nittenem  geräu^erten  gifd)fteifc^  unb  ©d^nittlaud^. 

ÜRit  gafd^  unb  ©d^inten.  15  S)e!a  Steig  loerben  biet  unb  toeid^ 
gebünftet,  bann  auggefüt)tt  unb  mit  Sutter,  einem  @i  unb  einem  3)otter 
abgetrieben.  S^^S'^^i^  bünftet  man  fein  gefd^nittene  JBratenrefte  mit  93ein- 
mart  3^^^^^^^  ^"^  5ßeterfilie  ab  unb  mifd^t  ein  »enig  in  SRild^  ermeid^te 
©emmet  unb  einen  S)otter  baju.  S)ann  legt  man  eine  gorm  mit  ©d^toeing- 
ne^  aug,  legt  cine©d^id^te  öon  ber  ^]d),  eine  öon  Steig,  eine  öon  fein» 
gejd^nittenem  ©^in!en  unb  bann  »ieber  Steig  unb  gafd^  ein,  fc^Iägt  bog . 
Siefe  barüber  jufammen  unb  bädCt  bie  ©pcife  langfam.  9Kan  feröiert  flare 
©uppe  baju. 

ltei0=Jlleribott  unb  WanntUu 

Solan  bünftet  15  2)efa  Steig  mit  S3utter  unb  SSSaffer  ober  ©uppe  nic^t 
ju  njeid^,  rül^rt  il^n,  ttjenn  er  auggefüt}It  ift,  ju  einem  Slbtriebe  öon  7  S)cfa 
frifdjer  ober  ^ebgbutter  unb  2  big  3  S)ottern  unb  gibt  ben  ©d^nee  öon 
2  Älar  baju,  brütft  ben  Steig  glcid^mä^ig,  aber  nic^t  feft  in  eine  mit 
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Suttcr  ouSgeftrid^cnc  5orm>  unterlegt  il^n  mit  gteifd^»'  ober  gaften='aiagout 
jicbct  il^n  ^/4  ©tunbcn  in  2)unft,  ftürjt  il^n  unb  gibt  il^n  ju  flarer  SRinb* 
fnp^jc  ober  ju  ^eb§^  E^ampignon«-  ober  SBurjetfuppc  mit  gleifd^^^Etract 
gur  SSäonneln  bünftet  man  ben  3lci«  ebenfo  ober  fto^t  il^n  öor  bem 
2)iinften.  3!llan  fann  il^n  auä)  mit  Sflagout  ober  $afd^6  unterlegen. 

©ebünfteten,  aufgefüllten  SRei^  mifc^t  man  mit  feingefd^nittencm 
Sattftcifd^  unb  einem  ®i,  formt  i^n  auf  Dblaten  }U  Keinen  SBurftd^en,  bre^t 
biefctten  in  @i  unb  bädit  pe  in  ©d^malj.  3Rata  ferüiert  Kare  @u^3pe  baju. 

SaiaU  unb  %ol)l»lllnr|ld|en. 

9Ran  fod^t  bie  Slatter  eine^  ©atat*  ober  fel^r  Keinen  Äol^tfopfeä, 
ffi^lt  fic  in  faltem  SBaffer  ab,  legt  fie  auSeinanber,  beftreid^t  jebcg  SSlatt 
mit  ftalbiSfafc^  unb  brel^t  ed  }u|ammen,  bünftet  biefe  SQBürftd^n  mit  SJutter 
ober  99ratenfett  unb  gibt  fie  in  (£inmad^fu|)pe. 

Qa  einem  ^triebe  i)on  6  2)ela  f^tt,  2  3)ottem  uub  einem  ISi 
mifd&t  man  getonten,  jiemlid^  fcften  Sflei«,  feingel^adfte«  ©d^infenfteifc^ 
unb  3  Söffet  ^^%  ma($t  Keine  ^öbel  barau^  unb  foc^t  fte  in  ©u^pe. 

(fier^donfomm^  unb  liaifet»)to(lietl 

2  S)eciliter  falte,  fräftige  ©uppe  (ConsommÄ)  fprubelt  man  mit 
6  ©Ottern,  ©alj  unb  einem  fiöffel  SButter  ab,  fc^üttet  ba^  Slbgejprubeltc 
in  einen  SKobet  unb  fiebet  eg  in  2)unft,  ftid^t  bann  mit  einem  Söffet 
Keine  ^odetl  haton  ^txau^,  gibt  fie  in  braune  ober  ^äuter^^uppe  unb 
ferüiert  Heine,  geröftete  ©emmelfd^nittd^en  baju. 

fjür  ftaifer-SRodert  fprubelt  man  einen  ef^Iöffel  SRel^t,  3  eier 
unb  einen  l^alben  Siter  Oberin  ab,  mürjt  baS  Slbgefprubelte  mit  ©al}  unb 
SRu^catnufS  unb  bel^anbelt  ed  loeiter  koie  baS  Sier^Sonfommi. 

|iirtt«Äottfomm6. 

(Sin  ^albe«  Äalb^^im  bünftet  man  mit  SButter  unb  5ßeterfilie  ab, 
ftaubt  c8  mit  ein  toenig  SKel^t,  öergiegt  c«  mit  3  2)eciliter  ©uppe  unb 
lof^t  eS  auffod^en  unb  bann  auäfül^Ien,  gibt  l^ierauf  ©alj  unb  5ßfeffer 
baju,  fprubeÜ  eS  mit  3  (gicrn  ah,  füllt  eg  in  einen  SKobel  unb  fiebet  e§ 
in  2)unft,  ftic^t  92o(ferl  bat)on  au§,  gibt  fie  in  braune  ober  lauter« 
©uppe  unb  fert>iert  ©emmetfd^nitten  baju. 

8* 
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ftatt^  ober  ©eftugetfieljcr  toirb  auägeftrcift,  fein  gefc^nitten,  mit 
gtoicbel  unb  5ßetcrfilic  in  SButter  übcrbfinftct,  mit  3  S)ecilitcr  iSu»pe  auf- 
gefotten  unb  pafjtert,  bann  auiSgefül^It  unb  l^ierauf  mit  4  S)ottem  ob' 
gefprubclt,  mSgig  gcfaljcn,  in  2)unft  gefotten,  fd^iftelig  gejc^nittcn  unb 
in  braune  ®vippt  gegeben. 

SRefte  öon  Äalb^braten,  §aui8-  ober  SBilbgeftügel  werben  fein  gc- 
fd^nitten,  geftogen,  mit  4  ajottcm  unb  4  SJecititer  falter  brauner  ©uppe 
(mit  ber  man  wx^tx  bai  ®mppt  getod^t  l^at)  gemifd^t,  burd^  ein  @ie6 
geftrid^en,  in  fleinc  gönnen  gefaßt  unb  in  SJunft  gcfod^t  SWan  tonn 
gebünftetc  S^ampignon»  ober  eine  Srüffel  mit  bem  gleifd^e  ftogen. 

^initttopftts  ober  tinataofftnt  nubeltu 

3n  ein  2;5pfd5cn  mit  ©d^nabel  »erben  2  ©er,  ©alj  unb  ungefaßt 

2  gel^äuftc  (gfglöffetooQ  SRel^I  gegeben  unb  mit  einem  ftod^Iöffet  red^t  gut 
abgefd^Iagen.  2)er  Xeig  mufiS,  loenn  man  ben  ))oIIen  Soc^Ioffel  in  bie 
^ö^e  l^ebt,  bidEfIfiffig  abrinnen.  3ft  er  ju  bidf,  fo  baf«  er  in  ber  Suppe 
brodtig  »irb,  fo  öerbünnt  man  il^n  mit  @i  ober  SBaffer.  9Jlan  läfst  ben 
leig  eine  SSiertelftunbe  ftel^en,  bamit  er  ettoa«  jfi^e  toirb  unb  nubelartig 
in  bie  Suppe  rinnt,  ©eim  ©nfod^en  l^ält  man  ba«  XBpf^en  jiemlic^ 
^od^  über  ber  !oc^enben  Suppe  unb  Ictf^t  hext  %tiQ,  inbem  man  t»  l^in 
unb  l^er  beioegt  fo  in  biefelbe  fliegen,  bafS  bie  Slubeln  fo  lang  unb  gleich- 
mäßig aU  möglid^  »erben.  SBenn  bie  Dberffad^e  ber  Suppe  mit  9iubetn 
bebedt  ift,  fafSt  man  biefelben  mit  bem  Sadlbffel  in  ben  Suppentopf,  fo^t 
mieber  ein  unb  fä^rt  fo  fort,  big  aller  Seig  oerbrauc^t  ift,  worauf  man 
bie  fiebcnbe  Suppe  über  bie  Sttubeln  in  ben  Suppentopf  gießt 

(^ittttlü^Bnpptnfptift. 

Soll  ßiiong  gabennubeln,  Stcrnd^en,  Eicrgerftcf  u.f.w. 
unb  äl)uticf|eu  gabrifatcn  fod^t  man  ungefSl^r  6  2)efa  ober  einen  ßöffel- 
üoU  für  je  einen  S^etter  Suppe  in  fiebenbe  Suppe  ein  unb  täfgt  fie  fieben, 
bi§  fie  in  bie  ^bl^e  fteigcn. 

MtfnL 

äwicbclfarferl.  3Jlan  mad^t  garferl  (wie  Seite  70)  öon 
4  3)eciUtcr  SKel^l,   läf^t  äiemlid^   öiet  geringelt  gcfd^nittene  QaykhA  in 

3  Süffel  l^eißem  9iinbfd^malj  gelb  »erben,  gibt  bie  garferl  ba^u,  läf«t  fie 
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eine  SBeilc  onlaufen,  bod)  nid^t  braun  »erben,  iwgie^t  fie  mit  IV2  Siter 
gefallenem  SBaffer  unb  läfiSt  fie  bid  ein!ocf)en. 

©uppenfarfcri.  SKan  Ia[ät  bie  fjarferl  in  Sttfd^öpffett  ol^ne 
3^iebe[  anlaufen  unb  foc^t  fie  in  Sftinbfuppe  ein. 

(SriegfarfcrI.  SRan  mad^t  tocid^e  gorfcrl  öon  jtoci  mit  ein 
toenig  SBaffer  unb  ©alj  gefprubclten  (Siern  unb  aSeijengrieg,  ftreut  fie 
auf  bcS  93rett  unb  läfst  fie  abtrotten,  tDorauf  man  fie  in  %kV\d)'  ober 
gi|cl^fu|)pe  einfoc^t 

(^nitbtms  (6ttfttl 

(Seriebeneg  ®erftel  üon  3  3)ecißter  3Rt%  einem  &  unb  ctoa«  ©alj 
(©cite  70)  loc^t  man  in  IV2  Siter  fiebenbc  9fHnbfu|)pc  ein  unb  rid^tet  c8 
an,  fobalb  e8  in  bie  ^öl^e  fteigt 

SButtergcrftel.  SWan  läf §t  ba§  geriebene ®crftel  in Suttcr  gelblich 
anlaufen  unb  bann  in  gefeilter  SBurjelbräl^e  auftod^en. 

(Sefdinittette  Itubeln  untt  Mt^tin. 

Stoibclteig  (©cite  70)  t)on  einem  @i  unb  2  S)ottem  treibt  man  fo 
fein  cii  möglid^  au8,  fd^neibet  bie  gtedfen,  tocnn  fie  eine  SBeite  gelegen 
finb,  ju  feinen  langen  JRubeln  ober  Meinen  üieredCigen  gledeln  unb  fod&t 
biefelben  in  gerobl^nlid^e  ober  braune  3iinbfuj)pe  ein. 

Mataroni  mit  Saft  (al  sngo). 

3n  einer  ffiafferoHe  bfinftet  man  SRinb*  ober  Äalbfteifd^  mit  S3utter, 
ötel  ßmicbet  ju  ©d;eiben  gefd^nittenen  Sarotten  utib  ©ellerie»  unb  ^tcr- 
filien-SSBurjeln,  ^ßfefferfömem  unb  ein  toenig  ©alj  bei  öfterem  3^9^^^^ 
öon  SBaffer  ober  ©uppe.  S)ann  legt  man  ba«  5Icifd^  l^erau^,  feilet  ben 
IrÄftigen  braunen  ©aft  über  gefottene  abgejeil^te  SKacaroni  unb  bünftet 
fie  bamit  einige  SRinuten.  Seim  Anrieten  gibt  man  l^ei^c  58utter  unb 
geriebenen  ^armefanfäfe  barauf.  9JJan  Tann  aud^  ^ßarabieiSapfet  mit  bem 
fjfteifc^c  bünften.  3)iefe  SRacaroui  ttjcrben  anftatt  ©uppe  genoffen. 

Sratcn*  ober  Slinbfteifc^refte  ober  gefottene  Äalb^*  ober  ßamm^Iungc 
ober  gelochtes  ^erj  fd^ncibet  man  fef)r  fein.  S)ann  Iä[gt  man  SSutter, 
85einmarf  ober  ©c^meinefc^malj  ]^ei|  loerben  unb  feingefc^nittene  ßmiebet 
unb  ^terjtlie  unb  ein  loenig  SBröfel  barin  anlaufen,  gibt  baS  gleif^ 
boju,  bfinftet  e«  ab,  läf^t  c3  au^Iüf)Ien,  mifd^t  e^  mit  2  Stottern  unb 
formt  eg  ju  nuf^gro^en  Äugeln.    9iun  mad^t  man  einen  totidjtn  SRubeU 
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tcig  öon  ©  unb  ctoa«  SBaffer  unb  treibt  il^n  ntd^t  ju  fein  au«,  legt 
eine  SReil^e  öon  S^eifd^fugeln,  eine  Äuget  jtoeifingerbrcit  öon  bet  auberen 
cntfentt,  auf  ben  Zeig,  beftreid^t  benfelben  runb  um  bie  Äugeln  mit  (Si, 
fd^Ifigt  il^n  fo  t9t\t  übet,  baf«  baS  gleifd^  gut  bebe*  ift,  brudCt  il^n  um 
baS  t^eifd^  l^atbrunb  mit  einem  umgelel^rten  Ärapfenfted^er  ober  mit  ber 
$anb  nieber  unb  rabelt  i^n  ah  (^^ig.  20).  SBenn  man  ade  ^leifc^fugeln 
auf  biefe  SSeife  in  Xeig  eingefc^Iagen  unb  abgerabelt  l^t,  ftebet  man  bie 
Ärapfel  in  SRinbfuppc. 

gür  Safttage.  SKan  bünftet  aerbrüdte  ftarpfenmild^  mit  SButter 
unb  5ßeterfilie  unb  gibt  in  SSutter  angelaufene  JBröfel,  ©alj,  SWu^catnuf«, 
Pfeffer  unb  ein  »enig  fauren  JRal^m,  unb,  toenn  ba8  ®anje  auSgeffil^U 
ift,  ein  (gi  baju,  formt  baöon  Äugeln,  fd^Iägt  biefelben  auf  bie  oben  an» 
gegebene  SBeife  in  ben  SCeig  ein,  rabelt  bie  Ärapfeln  ab  unb  lod^t  [ie  in 
Sßeterfiliennjaffer  ober  ftare  Sif^^fW^  ^i^- 
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gein  gefd^nittene  Sttubeln  öon  lottern  !o^t  man  in  gefatjencm 
SDSaffer,  feilet  fie  ab  unb  gibt  fie  in  »arme  Sutter.  S^glcic^  bünftet  man 
fein  gcfd^nittenen  Äatb^braten  mit  SSutter  unb  $ßcterfiüe  ein  toenig  ab, 
mifc^t  i^n  mit  2  ßbffcIöoH  faurem  Slalom  unb  ISfgt  il^n  ausfüllen.  2)ann 
gibt  man  3  S)otter,  ©d^nee  öon  2  Ätar  unb  bie  SRubetn  baju,  bädEt  ba^ 
©anje  in  auSgebröfelten  SBanneln  unb  ferüiert  e«  ju  Rarer  ®\xppt. 

gür  Shibet-Sd^eiben  treibt  man  gett  unb  (Sier  ab,  mifdit  bie  ge- 
f ottenen  SRubetn  baju,  ftreirfjt  fie  auf  eine  mit  Sutter  beftrid^ene,  bemel^Ite 
Seröiette,  gibt  eine  ©d^idjte  öon  gleifd^  barüber,  roDt  baö  ©anje  ftrubel- 
artig  jufammen,  brcl^t  eS  in  bie  ©eröiette  unb  binbet  biefelbe  an  beiben 
©üben,  fiebet  e^  in  SSJaffcr,  IB^t  e§  bann  auS  ber  ©eröiette,  fd^neibct  ti 
ju  ©cf)eiben  unb  feröiert  c§  ju  Harer  ©uppe. 
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10  a)ela  »firfelig  gcfc^ntttcncn,  gcrfiuc^crtcn  ©pedf  ctJ^i^t  man,  fni 
er  burc^fid^tig  ift,  unb  ÜfW  fein  gcfd^nittcne  ^ctcrftUc  unb  eine  ^onböoK 
SBröfel  barin  anlaufen.  2)ann  IfifSt  man  il^n  audtfii^Ien,  ftreut  il^n  l^ierauf 
ouf  bcn  mit  2  (giern  beftrid^enen,  auSgejogcnen  ©trubetteig,  roDt  bcnfclben 
Sttfatnmen,  brel^t  ben  Strubel  fd^nedEenf örmig,  legt  il^n  auf  ein  tteineS  Srett, 
f(^iebt  i|n  }el^n  SDlinuten  k)or  bem  $tnrid^ten  in  fiebenbe  @\Ofipt  in  eine  Saffe» 
roHe  unb  fc^neibet  il^n,  koenn  er  gelod^t  ift,  ju  breifingerbreiten  Stfidm. 

©cbatfcn.  SRan  mac^t  ©trubciteig  9lr.  m  (Seite  72),  Mf« 
20  S)efa  »ftrfelig  gefd^nittencn  ©pect  ]^ei§  »erben  unb  Diel  ^eterfUie  nnb 
©c^nittlaud^,  beibeiS  fein  gefd^nitten,  barin  anlaufen,  ftreic^t  ben  ©ped, 
»enn  er  ouSgeffil^lt  ift,  auf  bcn  2;eig,  rollt  benfetten  jufammcn,  legt  ben 
©trabet  auf  baö  mit  ©d^malj  beftrid^ene  SBIed^,  beftreid^t  i^n  oben  mit  (Ji, 
bädCt  i]§n  im  9to^re,  fd^neibet  il^n  }u  @tfid(en  unb  gibt  fie  in  ©uf^pe. 

SWan  läfst  10  2)cfa  toürfelig  gcfd^nittcnen  ©pcd(  l^ei^  »erben  unb 
einen  Sbffetoott  fein  gefd^nittene  $ßctcrfilie  barin  anlaufen.  SBenn  er  aus- 
gefüllt ift,  rfil^rt  man  2  (Sier  ba^u,  ftrrid^t  il^n  auf  ben  ausgesogenen 
Srig,  ftreut  ein  paar  $Snbet)oII  (^rieg  barüber  unb  roQt  ben  Xeig  )u 
einem  Strubel  jufammen,  htn  man  bann  mie  ben  ©pecfftmbel  lod^t  SWan 
lann  ben  ®rie^  bor  bem  Stufftreuen  mit  ein  menig  ©d^malj  gettlid^  rbften. 

SBic  für©c^lidE*Ärapfel(©eitell7)  abgebünftetcS  gicifd^  »ftrjtman 
mit  ein  locnig  5ßfeffer  unb  ajlajoran,  ftreut  c8  über  ben  frin  auSgejogenen, 
mit  2  abgefprubelten  (Siem  beftrid^enen  ©trubeltrig  unb  rollt  i^n  leidet 
jufammen.  2)ann  tl^cilt  man  ben  ©trübet  mit  bem  bemcl^lten  Äoc^tbffet- 
ftiel  in  breifingerbreite  ©tüdte,  brüdt  bei  jebem  ben  2:eig  an  bcn  ©eiten 
mit  ben  ^^ingern  nieber,  bamit  bie  ^utle  nic^t  ausfliegt,  gibt  bie  ©tüdEe 
in  bie  ftebenbe  ©uppc,  tfifst  pe  10  bis  12  SKinuten  lochen  unb  rid^tet 
fie  gleich  an.  gür  gebadfencn  SIeifcJ)-  ober  fiungenftrubcl  mod^t  man 
©trubelteig  mit  SKild^  (©citc  72),  bcn  man  nid^t  mit  (Si  }u  bestreichen 
braud^t,  brel^t  ben  gerollten  ©trübet  fd^netfenförmig  jufammen,  fd^neibet 
i^n  crft  nad^  itm  Sacfen  in  ©tüd^e  unb  gibt  bie  l^eifee  ©uppe  barüber. 

itlttatett'Klttbeltt^ 

aWan  bätft  grittaten  öon  2  S)eciliter  ÜJlitd^,  einem  großen  &,  einem 
3)eriliter  SDlel^l  unb  et»aS  ©alj  (Seite  69),  rollt  fie  äufammen,  fc^nribct 
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fic  ju  Sfhibetn  unb  gibt  bicfclben  beim  Silnrid^tcn  ju  gettjöl^nlic^cr  ober 
3U  bräunet  Qvippt  ober  ju  beKebigcr  (Sinmad^fuppe  in  htn  @u)}pento))f. 

^tttttett=Stntbel* 

aWit  glcifd^ fülle.  SKan  legt  5  bi«  6  grittaten  auf  einem  luc^e 
neben»  unb  tttoa^  ubereinanber,  fo  baf^  fie  einen  länglid^en  giccfen  bilben, 
bereitet  einen  Stbtrieb  öon  4  3)ela  SButter,  2  giern,  5ßeterfilie,  f eingefd^nittenem 
gebratenen  Äalbfteifc^e,  iSalj  unb  2  fiöffelöoQ  faurem  Slalom,  ftreid^t  i^n 
auf  ben  giecfen,  rollt  biefen  ftrubelartig  jufantmen,  binbet  ben  Strubel  in 
eine  mit  Sutter  beftrid^ene  @ert)iette  unb  fiebet  i^n  in  gefaljenem  SBaffer. 
S)ann  f(^neibet  man  il^n  ju  @tfic!en  unb  gibt  i^n  ju  brauner  @u))pe. 

SKitSrebafüIIe.  SWan  fodjt  lOÄrebfe,  im  fic  au«  unb  mad^t 
t)on  ben  ©dualen  ÄrebSbutter,  treibt  biefe  mit  3  ©iem  ah,  gibt  3  Söffet- 
tooD  mit  Dberg  befeud^tete  SBröfel,  ©alj  unb  2Ru«catbIfite  baju,  ftreid^t 
bie  SRifd^ung  auf  ben  glerfen,  ftreut  ba§  tourfelig  gefd^nittene  Ärebgffeifd^ 
barüber,  roQt  ben  ©trubcl  äufammcn,  [icbct  il^u  in  ®unft  unb  gibt  Hin 
JU  Ärcb^»  ober  gifd)fuppe. 

^rlttatett=Wttr|ld)en- 

9Kan  ma^t  grittaten  öon  2  S)eciliter  Wld)  (@eite  69),  fd^neibet  fic 
in  ber  SKitte  auSeinanber,  beftrei^t  fie  mit  abgcbunftetem  §im  (Seite  23) 
ober  SRagout  ober  ^afc^e  (Seite  42 — 44)  ober  ÄrcbSf ülte  (loic  bei  grittaten- 
Strubel),  roöt  fie  nad^  ber  Sänge  jufammen  unb  fd^neibet  jte  ju  red^t 
Keinen  SBürftd^en  ai,  bie  mon  in  (£i  unb  JBröfel  brel^t  unb  in  Sd^malj 
bädtt.  SWan  gibt  biefetben  in  Kare  SRinbfuppe  ober  in  Sinma^-,  S|)argel* 
ober  Salatfuppe. 

StmmtUMxapftL 

Wlan  ma6)t  Keine  runbe  Sd^nittd^en  k)on  abgeriebenen  Semmeln, 
füllt  je  jmci  unb  jioei  mit  abgebünftetem  |iim  ober  mit  3)ottem  gemifd^tem 
$afd)e  ober  mit  gifd^füUe  (ioie  ju  Sd^Iitf-Ärapf ein  für  Safttage)  jufammen, 
taud^t  fie  auf  beiben  Seiten  nur  leidet  in  SRitd^  unb  bann  in  @i,  brel^t 
fie  in  Sröfet,  bfidEt  fie  in  Sd^malj  unb  gibt  fie  in  Kare  braune  gieifd^ 
ober  gifd^fuppe. 

SKit  gieifd^ fülle.  SRan  ftid^t  mit  einem  Ärapfenftec^er  bie 
Sd^moQe  (Ärume)  eines  mürben  SBcdenS,  beffen  9iinbe  man  abgerieben 
l^at,  bon  oben  gegen  unten  auS  unb  bacft  biefe  ^ap^tn  in  Sd^malj,  ol^ne 
fie  uinjubrel^en.    S)ann  l^öfilt  man  fie  auf  ber  meieren  Seite  foöicl  al8 
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möglit^  avß,  füQt  fte  mit  $afd^ä  ober  9ftagout  ober  abgebünftetem  $int, 
Ifif^t  jte  eine  äBeile  im  Slol^re  [teilen  unb  gibt  fie  bann  iu  brauner 
9Knbfup|)e. 

SKitgaften^aiagout.  SRan  füllt  bie  gebadenen,  auiSgel^öl^Iten 
^ftetd^en  mit  9iagout  ))on  Srbjfen,  ©d^kodmmen,  ^i\^*  ober  Jheb^f(eifc^ 
(@ette  44),  bfcft  auf  jebed  einen  ebenfattö  gebadCenen  2)ede(,  ^&It  fie  ix» 
jum  ©ebraud^e  loarm  unb  gibt  fie  ju  ftarer  ober  gefto^ener  Sifci^fu^e. 

Stttterteig  treibt  man  fein  ani,  beftreic^t  bie  eine  ^&lfte  bei  XeigeS  mit 
^fd^6,  bcm  man  ein  @i  beigemifd^t  l^at,  fd^Ifigt  bie  anbere  §älf tc  baruber 
unb  fti^t  fel^r  Reine  runbe  ^apfel  aui,  bie  man  in  ©d^mal)  badt  unb 
in  6uppe  gibt 

Su  auSgefüpem  JRagout  mif^t  man  ein  &,  befeudötet  bann  gled- 
c^en  Don  Oblaten  mit  Simeig,  gibt  auf  jebed  einen  ^^(öffetooH  SHagout 
unb  roDt  e«  ju  einem  SBfirftd^en  jufammen,  brel^t  bie  SBurftd^en  in  ® 
unb  Sröfel  unb  bädt  fie  in  ©c^mat}. 

Hagottt^llfaniel  ober  Wanntin. 

aJlan  treibt  2  S)ela  SButter  mit  2  ©em  ab,  gibt  feingefd^nittene«, 
gebratene«  Äalb*  ober  ^ül^ncr»  ober  tjifd^fleifd^,  ^terftlie,  Simonenfc^alen, 
©al},  ein  paax  Söffet  mit  aRi(d^  befeud^tete  SBrSfel,  Keingefd^nittened  ftreb«» 
fleifc^,  gebünftete  (Srbfen  ober  @pargelerbfen,  einen  SOffel  fauren  fRaSjm, 
ttmaS  2Ref)I  unb  trodEene  »röfel  baju,  füllt  bie  SRaffe  in  einen  SWobel 
unb  fiebet  fie  in  S)unft  ober  gibt  fie  in  Keine  SBanneln  unb  bädt  fie. 

^leifdjkttdien  unb  Wanneltt. 

i^fc^  k)on  gebratenem  jal^men  ober  SSilbgeflüget  toirb  abgelbiSt  unb 
fein  gefd^nitten,  bann  mit  SBratenfett  abgebünftet,  mit  ein  n)enig  Bnppt 
aufgefoc^t  unb  burd^  ein  grobe«  ©ieb  geftrid^en.  SBenn  tS  erlaltet  ift 
mifd^t  man  di  naä)  SBerl^ältni«  mit  2)ottem  ober  ganzen  (Siem  unb  in 
SDWd^  getoeid^ter  paffiertcr  ©emmel,  toürjt  e«  mit  5ßfeffer,  füUt  e«  in 
au«gefc^ierte,  mit  SKe^t  auögcftrcute  fjormen  unb  fiebet  e8  in  2)unft 
ober  badt  e§. 

®efottene«  SRinbfleifc^  ober  fflcufd^I  ober  ftalbsbraten  toirb  fein  ge- 
fc^nitten  unb  mit  gett,  Smkbtl  unb  5ßcterfUie  abgebünftet    2)ann  treibt 


122 

man  iButter  ober  SeinmatI  mit  8  Ottern  ab,  gibt  ba^  Sleifc^  unb  ab^- 
geriebene,  mit  Wtilö)  befeud^tete  jerbrüdte  @emmeln,  ben  @d^nee  t)on  2  ftlar 
unb  bie  abgeriebenen  ©emmelbröfel  baju,  füllt  bieSPiaffe  in  bie  mitgrett 
aujSgeftric^ene,  auiSgebrbfelte  f^orm,  bfidt  fie  ober  {lebet  fte  in  ^nft,  ftar}! 
fie,  fc^neibet  fie  ju  fd^iefen  IBiereden  unb  gibt  fie  )u  brauner  ©uppe. 

Mfd^'^^tapfti  unb  »Sdjeibetu 

ffirapfeL  äJlan  bereitet  ®epgclfaf4  mifc^t  fo  öiel  ©er  unb  mit 
gjiild^  befeud^tete  »röfel  baju,  baf«  fte  jicmtid^  jaftig  ift,  füOt  fte  ftnger- 
bid  in  einen  glatten  SRobel  unb  bfirft  fte.  SBenn  fte  geftürjt  ift,  ftid^  man 
fie  JU  Meinen  ffiropfcln  ani  unb  gibt  biefelben  in  braune  ©u|)pc. 

@  d^  c  i  b  e  n.  aJlan  ftreid^t  Äalbö-  ober  ©epgelfafd^  (@eitc  39  unb  40) 
auf  einem  mit  SRel^I  beftreuten  Studie  gleichmäßig  audeinanber^  ftreid^t 
weiches  ©ingerül^rtcS  mit  öicl  ©d^nittlaud^  barauf,  roltt  ba«  ®anjc  ftrubel- 
artig  jufammen,  brel^t  t^  in  mit  Säutter  beftrid^ene,  bemel^tte  Seinkoanb 
unb  binbet  biefelbe  an  ben  @nben,  fod^t  bie  äSurft  eine  l^albe  @tunbe  in 
gefallenem  SBaffer,  nimmt  fie  erft  Dor  bem  ^[nrid^ten  avä  ber  Seintoanb, 
fd^neibet  fte  ju  Hrinfingcrbidten  ©d^eibcn  unb  gibt  fte  in  braune  ©uppe. 

iar4i'lto(tiett  obet  »lilolldiett. 

SBon  ro^er  ©epgclfaf^  9?r.  I  (©eitc  4D)  formt  man  mit  jtoei  in 
fiebenbe«  SBaffcr  getaud^ten  fiöffcln  SRotfen  ober  nuf^grofee  5hi5bet  Ifif« 
biefelben  eine  SSdIe  liegen,  bamit  fte  ein  toenig  fteif  merben,  unb  foc^t 
fie  bann  bei  mäßiger  $i^e  10  3Rinuten  in  ©uppe. 

^leifdi^lttdbel. 

Sicfte  öon  Äalbäbraten,  Stiere  unb  gebfinftetcg  $erj  o.  bgl.  fd^netbet 
man  fein,  tafSt  l^ierauf  SKerenfett  ober  Seinmart  jergel^en,  fei^t  e§  unb 
treibt  e«  mit  3  ©icrn  ah,  gibt  bann  ba^  Sleifd^,  ©alj,  mit  SWild^  bc- 
fcud^tete  JBrbfel  unb  fo  öielSKe^l  baju,  baf«  fii  bieSRaffe  formen  Ifif«!, 
mac^t  Heine  finbbel  unb  foc^t  fie  in  ©uppe. 

3Ran  Iftfat  5ßcterfi(ic  unb  3^^^^^  '^^  S3utter  anlaufen  unb  mifd^t 
eine  auögeftreif te  Satbämilj,  ©alj,  SRajoran  unb  Pfeffer  baju.  S)ann  »irb 
t)on  einer  ©cmniel  bie  9liube  abgerieben,  ein  Streit  ber  ^umc  Hein« 
»ürfelig  gefd)nitten  unb  bie  übrige  ffirume  mit  SRitd)  erweicht  unb  jer* 
brücft.  hierauf  mifd^t  man  bie  ©emmel  unb  bie  ÜRilj  gu  einem  Stbtrieb 
k)on  99utter  unb  2  2)ottem  unb  gibt  jule^t  bie  93röfel  baju,   formt  Don 
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bicfcr  SRaffc  auf  bem  mit  STOel^I  Bcftreutcn  Srcttc  cmc  Surft,  »itfelt  pc 
in  mit  Sutter  beftrid^ene  SeintDanb,  binbet  biefe  an  btn  (Snben  feft  jn 
unb  fod^t  bie  SBurft  in  ©aljtoaffcr,  Iö8t  flc  fobann  au»,  fd^ncibct  ftc 
jtt  @d^eiBen  unb  gibt  biefe  unb  gebünfteten  fRtxS  in  braune  @u))pe. 

£eber=|Jfanjel 

Qu  einem  Sffitriebe  öon  SSutter  ober  jerlaffenem  gefeil^ten  JBeinmarl 
unb  2  ober  8  (Eiern  mifc^t  man  16  2)ela  auSgeftreifte,  ^affterte  SlinbS« 
ober  Äalb«Ie6cr,  SDlajoran,  ©alj,  jcrbriidtcn  Änoblaud^  unb  mit  SKild^ 
befeuchtete  »rbfel,  füHt  bie  3Raffe  in  einen  auSgebrftfelten  glatten  SKobel 
unb  ftebet  fte  in  2)unft  ober  b&ctt  fie.  2)ann  toirb  fie  ju  Derfd^obenen 
SSiereden  gefdinitten  ober  runb  au^geftod^en  unb  jur  ©uppe  gegeben. 

Um  eine  fel^r  feine  ©u))peneinlage  l^erjuftellen,  bereitet  man  bai 
$fanjel  wn  ®an^fett  unb  ©andleber  unb  fann  ate  SSürje  eine  Reine, 
ungefc^ait  gelod^te  unb  bann  feingefd^nittene  Xrfiffel  bajugeben. 

2Ran  ftreift  15  SJela  Äalb«leber  au8  unb  pafpert  fie,  Ififät  fobann 
fein  gefd^nittene  ^^i^'^^t  ^^^  $eterjtlie  mit  f^tt  anlaufen,  treibt  bait 
eingelaufene  mit  einem  @i  oib  unb  gibt  bie  Seber,  ©alj,  ein  toenig  itnobj^aud^, 
SRajoran,  Sieugekoürj  unb  mit  äRitd^  befeud^tete  93röfel  baju,  formt  baüon 
nufggrofee  Älo^d^cn  unb  fod^t  fie  10  SWinuten  in  ©uppc- 

€thtt'€xbftm6dxni  ober  ^Iteitf« 

aXan  bereitet  ben  S^eig  U)ie  ffir  Seberbiöbel,  taud^t  bann  ben  Srbfen« 
ßffel  einen  Äugeubtidt  in  bie  fiebenbe  ©uppe,  gibt  hierauf  ben  Xeig  hinein 
unb  brftdEt  il^n  mit  einem  Jtaffeelöffel  burd^  bie  Sbc^er.  SSenn  bie  Ober- 
fläche ber  ©uppc  mit  Keinen  SWoderln  bebedCt  ift,  faf^t  man  biefelben 
mit  bzm  SBadlöffel  ju  etioag  l^eiger  ©uppc  in  ben  ©uppentopf  unb  treibt 
toicber  burd^,  bi«  aDer  a;eig  öerbraud^t  ift.  SWun  gibt  man  bie  fiebenbe 
©uppe  aber  bie  fftodttl  unb  rid^tet  fie  gleid^  an. 

gfir  Seberrei^  nimmt  man  2  ©er  unb  gibt  ftatt  ber  SBröfel  bie 
abgeriebene,  mit  2Ri(d^  ernjeid^te,  jerbriicfte  ©emmel  unb  einen  ©f^Iöffel 
SKe^I  jum  Slbtricb.  SKan  brüdt  ben  a;eig  mit  einem  Äod^töffel  burc^  ein 
aWebeifen  in  bie  fiebenbe  ©uppe  unb  ftreift  ba^  SRcibeifcn  nac^  iebeS- 
maligem  3)urc^brüdEcn  unten  mit  einem  SJleffer  ab. 

SWan  treibt  7  3)efa  Äreb^butter  mit  2  giem  ab  (aber  nid^t  lange, 
fonft  öerliert  fie  bie  garbe),  gibt  in  SKild^  ertt^eid^te,  jcrbriidtte  ©emmel- 
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fd^moHc,  ficitt  gcfd^nittcnc  ftrcBSfd^crcn  unb  «©d^ioeifc,  ^tcrfiüc  unb  ©atj 
boju,  füQt  bte  SRaffe  in  bie  mit  ftrebiSbutter  audgeftrid^ene  gortit  unb 
jicbet  jtc  in  SJunft  ftürjt  fic  unb  fann  fic  mit  ftarftolrösd^cn,  Ärcb^ 
fd^tocifd^en  unb  SRorc^eln  garnieren.  Wlan  gibt  flarc  9liub*  ober  gifc§- 
fuppe  ober  @inmac^juppe  ba}u. 

Sine  ^nbüon  au^geldSteS  ^eb8f(eifd^  unb  ebenfot)ieI  in  morme 
JtrebSButter  getauchte  ©emmelf d^mode  loirb  fein  ge^adCt,  }u  einem  9(btriebe 
oon  ffi^er  ^Butter  unb  8  S)ottem  gegeben,  gejaljen  unb  }u  Keinen  ^Oberin 
geformt,  bie  man  in  ©d^malj  bacft  unb  in  bünner  gelblid^er,  mit  Srbfen- 
brul^e  bereiteter  @inmac^)uppe  auffoc^t. 

einige  ©türfd^en  öon  einem  gebadEenen  gifd^c  toerben  öon  ben 
®rfiten  befreit,  nebft  bcr  gijc^Ieber  Hein  gefd^nitten  unb  ju  einem  Abtriebe 
öon  7  S)ela  SSutter,  2  S)ottcm,  einem  fiöffctooQ  fauren  JRal^m,  ^terftlie, 
©alj,  ?ßfeffer  unb  SKu^catnufiS  gegeben.  2)ann  mifd^t  man  nod^  ©emmet 
bröfel,  ben  ©d^nee  t)on  2  ^(ar  unb  fo  k)iel  äRel^l  baju,  baf^  man  bie 
SRaffe  formen  fann,  mac^t  Heine  Änbbel,  brüdt  fie  fdjöu  runb  unb  feft 
unb  fod^t  fie  in  Hare  gifd^juppe  ein.  3Ran  lann  bie  ajlaffe  auc^  in  einer 
gorm  atö  ^faniel  bad^en. 

^{fjtll^ltodien  unb  ^Hei«. 

85on  gifd^fafd^  SRr.  I  (©eite  41),  aber  o^ne  fauren  Slalom  unb 
®ett)firj  bereitet,  formt  man  mit  2  in  fiebenbeS  SBaffer  getaud^ten  ef§- 
Ibffeln  SRodten,  Ifif^t  fie  eine  SBcile  liegen  unb  fod^t  [it  bann  in  Hare 
gifc^fuppe  ein.  gür  gifc^reiiS  brüdt  man  bie  gajc^  auf  bie  bei  2ebcrreii8 
angegebene  SBeife  bur^  baS  SRcibeifen. 

man  treibt  7  2)cfa  Sutter,  9liiibfc^malj  ober  Slbfd^Bpffett  mit  3 
ober  4  S)ottern  ab,  gibt  ben  ©c^nec  bcr  (Sier,  ungeföl^r  3  SDeciliter  9Rel^t 

unb  ba^  nöt^ige  ©alj  baju  unb  legt  als 

5ßrobe  mit  einem  öorI;er  in  bie  fiebenbe 

©uppe  getaud^ten  (Si^tßffel  ein  langlic^ei^, 

S^ö.2i.  an  ben  (gnben  gefpifete^  ©tüdb^en  öon 

bem  Sieige  in  bie  fiebenbe  Suppe  ein.  6ö  mufS  beim  ©ieben  in  ber  gorm 

bleiben  unb  großer  loerben.  SSirb  e«  flad^,  fo  ift  ber  Xeig  ju  loeic^  unb 
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man  gibt  nod^  ctwaS  SWcl^l  l^inein.  3ft  ex  }u  fcft,  fo  gibt  man  ein  wenig 
Ttilö)  baju.  3)ann  !o($t  man  ein,  bi^  aQer  Xeig  Derbrauc^t  ift.  @obaIb 
bie  SRoden  in  ber  $5l^e  f^mimmen,  ftnb  fie  au^geloc^t  unb  foQen  angeri^tet 
ttierben.  äSill  man  @ier  fparen,  fo  mifd^t  man  ein  ^aar  SfSl&ffefooQ  SRit^ 
ober  SBaffer  mit  bcm  ÜJle^te  juglei^  jum  Abtriebe,  fd^Ifigt  bcn  3;cig  ab 
unb  läfdt  i^n  eine  SSeile  ftel^en,  el^e  man  bie  Stoden  einfod^i^) 

©e]§r  leidste  SRoderl  (©d^toammKöfec^en).  SJlan  Ifif«t  auf 
mägigcr  §i|e  B  S)efa  SButter  jcrgel^en,  rül^rt  10  Siefa  SWc^I  l^inein,  fc^üttet 
3  S)ecititer  laltc«  SBaffer  auf  einmal  baju,  öetrfil^rt  aUe^  gu  einem  gtatten 
Scige,  xü^xt,  fotange  bcrfclbe  noc^  ^ei§  ift,  2  gier  baruntcr,  läföt  il^n 
aui^fül^Ien  unb  legt  bann  mit  einem  Äaffeclöffel  Siocferl  baöon  in  bie 
fiebenbe  ®vcppt  ein. 

(Srbfeu^nodtetl 

ajlan  füfft  bcn  (£rbfenl5ffel  mit  toie  für  aÄc^I-SJodterl  bereitetem 
£eig  unb  brüdt  biefen  auf  bie  bei  Seber-Srbfen-SJocfertn  angegebene  äBeife 
iu  bie  @up))e. 

(&tbaAtnt  (ixbftn^TaoAnl 

gür  gebadfene  (Srbfen-Sloderl  toirb  abgetriebener  SBranb* 
teig  ((Seite  69)  burd^  bcn  in  l^cißcg  @^malj  getaud^ten  (ErbfenlBffd  in 
baS  l^eige  ©d^mal}  getrieben  unb  jd^&n  braun  gebaden.  2)ann  fafdt  man 
bie  SÄoderl  mit  bem  93adEIöffet  l^erau^  unb  brüdCt  toieber  oom  Steige  ein. 
SRan  gibt  bie  SRorferl  in  Kare  ober  ©nma(^«@up<)e. 

Dbcr:  SWan  mac^t  bünnpffigen  Xeig  öon  4  (gfgföffel  Wttf)l, 
2  ©ern,  2  lottern,  ©alj  unb  ajlilc^,  fprubelt  il^n  gut  ab,  Iaf«t  il^n  burc^ 
ben  ©d^aumlöffel  in  l^eißcä  ©c^malj  tropfen  unb  gibt  bie  gebadfcnen 
SRocferl  in  flare  ober  6inmac^«©up|)e. 

Si0cot(u»|)fan|(l  ober  »34ioberL 

SKan  treibt  7  S)efa  JButter  ob,  gibt  babei  nad^  unb  nac^  4  S)otter 
baju,  mifc^t  bei  jebem  S)otter  einen  fd^ioad^en  ©fglöffel  Ober«  unb  einen 
fioffel  ÜJlc^t  barunter,  gibt  bann  ben  ©d^nee  ber  4  Älar  unb  ein  tocnig 
©alj  baju,  füQt  bie  SKaffe  fteinfinger^o^  in  eine  mit  SSutter  auggeftrid^cne, 
auggemetjtte  (SafferoIIe  unb  bädtt  fic  fc^ön  gelb.  SBcnn  baiJ  ^ßfanjet  geftürjt 
unb  au^gefü^lt  ift,  »irb  eiS  f^iftelig  gefd)nitten  unb  in  ober  ju  ©uppe 
gegeben.  aWan  fann  aud^  nur  bie  4  2)ottcr,  ©atj  unb  4  Äaffeeföffel  SWel^l 
}um  ©c^nee  ber  4  ß(ar  mifd^en. 


')  3U111  ^erauSfoffcn  öon  ^odtn  unb  ihiöbeln  eignen  fic^  @<i^ertlöffel  aui»  ®ra]^t 
(Si9.21). 
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8D?an  rül^rt  2  Decititer  ®rie§  mit  ficbcnbcr  äWild^  bünn  ab,  treibt 
i]§n,  ttienn  er  auiSgefül^tt  ift  mit  5  3>e{a  93utter  unb  2  S)ottern  ob,  gibt 
©alj  unb  ben  ©d^nee  ber  2  Ätar  baju,  füQt  bie  SRaffe  fingerl^od^  in  eine 
(EafferoHc  unb  bfidt  fie. 

Ober:  9Wan  rül^rt  ben  ®rie§  mit  @u|)pe  ab  unb  gibt  au§er  ben 
oben  genannten  fflcftanbtl^eitcn  mit  JButter  angelaufene  ^eterfilie  unb  ein 
toenig  geriebenen  $ßarmefanfäfe  baju. 

Qn  einem  abtriebe  öon  6  3)ela  Sutter  ober  Siinbfd^matj  unb  2  ®iem 
rül^rt  man  2  ©ecititer  ®rie§  unb  ein  toenig  @atj,  läf^t  bie  SKaffe  eine 
asicrtelftunbe  ftel^en  unb  tod)t  [ie  bann  auf  bie  bei  3Rtf)U^odnin  an- 
gegebene äBeife  in  @up^e  ein 

Slbgetriebene.  SRan  treibt  7  S)cla  SRiubfcl^malj  mit  3  ®iem  ah, 
gibt  gel^atftc  ^ßeterfilie,  ©olj  unb  3  3)ecittter  ®rie§  baju,  formt  eigroge 
Jtn5bel  unb  Io($t  biefelben  eine  l^albe  @tunbe  in  @u))pe. 

Abgebrannte.  Sn  l^eifee^  Sc^malj  gibt  man  fcingefd^nittene  $eter- 
filie  unb  16  2)efa  toürfelig  gefd^nittene  iSemmel,  röftet  bie  ©cmmel  ein 
menig,  mif^t  bann  einen  l^alben  Siter  ®rieg  baju,  r&ftet  biefen  aud^  eine 
SBeilc  unb  fc^üttet  hierauf  ba8  ©anje  jum  Äu^ffil^len  in  eine  ©c^üffel. 
Sine  l^atbe  (Stunbe  Dor  bem  Sinfod^en  brü^t  man  e^  mit  3^8  3)ecittter 
fiebenber  SKnbfu^pe  ober  gefallenem  SSJaffer  ab  unb  formt  eiS  bann  ju 
jiemlic^  großen  Ihtöbetn,  bie  man  in  @uppe  ober  äBaffer  lod^t.  Stan 
fann  auc^  nad^  bem  Stbbrül^en  feingefd^nitteneS  gefo^teiS  @eld^f(eif^  unb 
ein  &  ju  ber  3Raffe  mifd^en. 

Ober:  2Slan  ftreut  jiemlid^  öiel  feingefc^nittene  5ßeterfitie  auf  einen 
l^alben  Siter  ©riefe  brennt  7  S)efa  l^ei|eg  ©d^malj  barüber,  befeud^tet 
ben  (Srieg  mit  ftebenber  3linbfu))<)e,  formt  jiemlic^  grofee  Änöbet  unb 
toä^t  fie  ein. 

®efotten.  Qu  einem  ^Tbtriebe  öon  6  SDefa  SButter  unb  3  ©lern 
(bie  Ätar  at^  ©d^nee)  gibt  man  feingefc^nittcne  Jßeterfttie,  20  3)efa  ge» 
riebene  ober  jerbrficftc  mel^tige  ©rbäpfel,  ©alj,  ein  paar  Söffet  ®rie§  ober 
SOlel^I  unb  fo  öiel  Sröfet,  baf^  ber  Seig  fid^  ju  !(einen  ßnobeln  formen 
läf^t,  bie  man  nur  furj  in  ©uppe  ober  in  ©aljttjaffer  [iebet 
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®eba den.  2Ran  gibt  6  mittelgroße  gefo(^tc  unb  jcrbrütftc,  crfaltete 
(grbfipfcl  ju  einem  Äbttiebc  öon  5  2)efa  JButtcr,  3  2)ottem,  ©atj  unb 
ttroa^  aÄel^I,  formt  fe^r  «eine  Änbbcl,  brel^t  [ie  in  ffii  unb  »rbfel,  bädt 
fie  in  ©d^malj  unb  gibt  fie  in  braune  5^fcf)fu))|)c  o.  bgl 

3n  6  a)efa  SButter  Ifif^t  man  ä^^iß^rf  unb  ?ßcterfilie  anlaufen,  treibt 
fie  mit  3  giern  ah,  gibt  1  S)ecititer  SKe^l,  ©alj  unb  einige  gefottene  unb 
jcrbrüdtc  ®rbcH)fet  baju,  ffiUt  bic  SWaffe  in  eine  ftacf)c  Safferolle  unb 
bätft  fie. 

3(mmeU))fan|eU 

20  2)efa  ©emmel,  bereu  JRinbe  man  abgerieben  l^at,  werben  in 
ungefähr  3  SJcciliter  SIRild^  faftig  eingetocid^i  3)ann  treibt  man  7  35efa 
^tter  mit  3  3)ottem  ob  unb  mifd^t  bie  jerbrädte  ©emmel,  fein** 
gefd^nittene  ^eterftlie,  ®al}  unb  ben  @d|nee  ber  3  Akt  bagu.  SBenn  bie 
9Äaffe  JU  toeid^  ift  tül^rt  man  aud^  ein  »enig  öon  ben  abgeriebenen  fflröfeln 
barunter.  SWan  füDt  ba8  $ßfanjel  fingerl^od^  in  eine  gut  auSgefc^mierte 
unb  auSgebrbfelte  feid^te  ISafferoQe  unb  bädt  eS. 

l5ltrtt«lo4i  ttttb  ^Hktapftl 

Ungefäl^r  15  2)ela  abgeriebene  ©emmel  ern^eid^t  man  in  SRil^ 
brfidt  fie  au«,  fc^neibet  fte  fein  unb  öerrfil^rt  fie  mit  einem  Abtriebe  öon 
5  a)ela  ©utter  unb  3  35ottem,  gibt  bann  ©alj,  ben  ©c^ncc  ber  8  Älar  unb 
^jaffxertejS,  mit  gett  unb  $ßeterftlie  abgebfinftete«  §irn  baju,  ffiQt  bie  9Raffe 
in  ben  auSgebröfelten  SKobel  unb  p^bet  fte  brei  SSiertelftunben  in  S)unft 
ober  gibt  fie  in  bie  SSertiefungen  eine«  3)at{enbted^e«  unb  bädt  fie.  SRan 
gibt  Kare  @up))e  bagu. 

3Ran  mad^t  einen  Stbtrieb  ioie  fttr  ^imtoc^,  mifd^t  bie  erioeid^te 
©cmmel,  ben  ©d^nee  ber  3  Älar,  ein  wenig  ®aii  unb  gefod^te  unb 
paffierte  grüne  (Srbfen  baju,  füllt  bie  SWaffe  in  eine  ftad^e  (Safferollc  unb 
b&dt  fte. 

6  3)e!a  fflutter  ober  3ftinbfd^malj  treibt  man  mit  3  (Kern  ab  unb 
mifc^t  fo  öiet  ©emmelbröfel,  ol«  ber  Slbtrieb  befeud^tet,  unb  ein  wenig 
©alj  boju.  @inen  D^eil  ber  Sröfet  fann  mon  öorl^cr  mit  SÄild^  befeud^ten. 
flud)  fann  man  fein  gefc^nittene  ^eterfilie  ju  ben  ©röfeln  geben.  5D?an 
lof«t  bie  SRoffe  eine  SBeile  ftel^en,  formt  fie  bann  mit  in  SBaffer  getauchten 
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^anben  ober  Söffclti  ju  nuf^großen  Änöbcrin  unb  ftebet  biefelBen  in  ©up^je 
ober  brel^t  [ie  in  (£i  unb  SSröfel,  bädt  fie  in  @^mal}  unb  (äfdt  fie  in 
ber  ®vippt  auffod^en. 

9Rit  angelaufener  ^terfilie  abgebünftetcd  Salbdl^irn  mifc^t  man  ju 
einem  abtriebe  loie  für  SSröfeKnöbert  ober  $imfod^,  formt  ^nöberl  unb 
fiebet  fie  in  Sflinbdfup^e. 

SRit  9Re]^(.  Qu  einem  ?tttriebe  Don  einem  3)efa  Sutter,  einem  ®i 
unb  2  Sottern  gibt  man  6  ©efa  feingcfd^nittene«  SRinbömarf,  4  2)efa 
$armefanf&fe,  @at},  ein  loenig  SDiu^catnufS  unb  fo  Diel  SOtel^I,  bafiS  man 
lodere  Ätögc^en  formen  fann.  SRan  fiebet  biefelbcn  in  gefaljenem  SBaffer 
unb  gibt  fie  in  braune  flippe. 

SRit  SBröfeln.  Qn  einem  abtriebe  oon  toürfetig  gefd;nittenem 
l^eiggemad^ten  JSeinmarf  unb  2  (£iem  gibt  man  ^eterftlie  unb  aSrßfel  loie 
für  JBröfelfnöberl,  formt  ftnöbcrt  unb  loc^t  fie  in  aiinbfuppe. 

ÜRan  fd^ncibet  10  biS  15  2)ela  ©ped  toürfelig  unb  läf^st  i^u  l^eiß 
»erben.  SBcnn  er  burd^fid^tig  ift  läf^t  man  fein  gefc^nittene  ^toiebel  unb 
?ßeterfilie  barin  anlaufen,  gibt  ungefäl^r  28  Sefa  »ürfelig  gefd^nittenc 
©emmel  baju,  rül^rt  fie  auf  bem  geuer,  bi«  fie  ba^  gett  eingejogcn  l^at, 
unb  fd^fittet  fie  bann  in  eine  ©c^üffeL  ©ne  l^albe  ©tunbe  öor  bem  ©n- 
fod^en  toerben  3  (Sier  mit  2  2)eciliter  SDtild^  unb  ©alj  abgefprubelt  unb 
mit  ber  ©emmel  Derrül^rt  Unmittelbar  Dor  bem  Sinfod^en  mifc^t  man 
2  Dcciliter  SWel^l  baju.  9Wan  mad^t  üon  biefer  äRaffe  mit  in  SBaffer 
getaud^ten  ^finben  ober  Äodjloffeln  10  bi^  12  ftnöbet  unb  fod^t  biefelben 
eine  SSiertelftunbe  (toenn  fie  gro§  finb,  länger)  in  ©uppe  ober  gefaljenem 
SBaffer.  Um  ju  feigen,  ob  fie  auSgefoc^t  finb,  reißt  man  einen  mit  jtoei 
®abeln  auiJcinanber. 

3;irolcr  Änbbel.  3)?an  läf«t  8  würfelig  gefd^nittene  lange 
©emntetn  mit  fein  gcfd^nittener  ^wiebcl  unb  ^eterfilic  in  10  S)efa  ge- 
räuchertem, würfelig  gef(^nittcnem  ©ped  anlaufen  unb  bann  auSfül^len 
unb  befeud^tet  fie  l^ierauf  mit  5  giern,  bie  mau  mit  2  S)eciliter  SBaffer 
ober  SRilc^  abgefprubelt  ^at.  Sann  fd^neibct  man  15  S)cfa  frifc^  gefod^tci?, 
faftige^  geräud^erte^  ©d^toeineffeifc^  würfelig  unb  mifd^t  e^  baruntcr.  Un- 
mittelbar oor  bem  ©nfoc^en  mengt  man  2  Seciliter  nid^t  feinet  9Rel^l 
bei.    aWan  mac^t  aui^  biefer  SDtaffe  mit  einem  Sod^«  unb  einem  ©c^öpf- 
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töffel,  bie  ntan  in  Sßaffer  getaud^t  ^at,  8  BtiS  10  groge  Jhtöbel,  fod^t 
biefeCben  eine  l^alBe  @tunbe  in  gefaljenent  Sßaffer  unb  rid^tet  fte  mit 
©uppe  an. 

diu  ober  jtoei  ®cr  toctben  mit  einem  SJierteltiter  9RiIc§  nnb  ein  ttjcnig 
©alj  abgcfprubelt,  mit  ungeffil^r  einem  l^attcn  Siter  2Slef)i  gcmifd^t  unb  ju 
einem  ^iemlid^  f eften  Xeige  Denül^rt,  n)el^en  man  ab jd^t&gt,  bis  er  SBIafen 
brfommt  Snbeffen  röftet  man  6  S)efa  ©emmetoürfel  mit  fflutter  gelb, 
t&fSt  fte  ertatten  unb  mifd^t  fte  bann  }um  Seige.  92un  nimmt  man  mit 
einem  ©d^öpflöjfel,  ben  man  in  ba«  jum  ©infod^en  beftimmte,  fiebenbe 
gefallene  SSaffer  getaud^t  l^at,  einen  Jtnöbel  bom  Seig  l^erauiS  unb  I&fiSt 
i^n  im  SBoffer  öom  Sßffcl  finfen.  Auf  biefe  SBeife  lod^t  man  ben  ganjen 
Xeig  ein.  S)ann  bedtt  man  bie  gafferoDe  ju,  Ifif^t  bie  Stib%e  auffoc^en, 
löiSt  fte  l^ierauf  mit  bem  ^od^Iöffel  am  9lanbe  unb  am  SBoben  ber  SafferoQe 
loi,  läfSt  fie  nod^  10  SDUnuten  (fel^r  groge  ÄI8§e  Knger)  jugebecft  fieben, 
fafiSt  fte  beim  9[nri^ten  mit  bem  @d^aumI5ffet  einzeln  l^eraud  unb  gibt 
fie  in  SKnbfuppe.  2Stan  lann  fte  aud^  mit  SBrbfeln  unb  83utter  abfd^mal^eit 
unb  }u  gif^u|)f)e  geben. 

feibett»lnBb(l 

15  S)ela  toflrfelig  gefd^nittene  ©emmel  werben  mit  ©d^malj  ober 
©pccf  geröftet,  mit  4  SJeciliter  ^ibcnme^l  gemifd^t,  mit  gefaljenem  fiebenben 
äSaffer  abgebrfil^t  unb  gu  ftnöbeln  geformt,  bie  man  in  9hnbfut)))e  ein- 
locht unb  anrietet,  fobalb  fie  auiSgefo($t  finb. 

Reiben ft er j.  ÜKan  fd^uttet  einen  l^atben  Siter  ^eibenmcl^I  in 
IV«  Siter  fiebenbeiJ  gefaljene«  SBaffer  unb  tfifst  eS  im  jugebcdttcn  Äod^ 
topfe  ungefähr  10  SDhnuten  lo^en.  {2Stad)t  man  ben  @terj  mn  me^r 
3Rt%  fo  mufiS  er  I&nger  tod^en.)  2)ann  I5St  man  ba^  SRel^t  bom  Staube 
be8  ftod^to))feS  \o8,  brel^t  ben  ganzen  aRel^IHog  mit  einem  Äod^Iöffet  oon 
oben  na^  unten  um  unb  Idf^t  il^n  nun  loieber  10  aRinuten  lod^en.  SBä^renb 
biefer  3^it  ftid^t  man  einmal  mit  bem  ßoc^Iöffelftiel  gang  burd^  ben  äJlel^t- 
tLo%,  bamit  baS  9Re^I  beffer  anfd^toeQen  fann.  2)ann  f($üttet  man  bad 
ganje  SBaffer  in  ein  anbere«  ©efd^irr,  rei§t  ben  3Äe^IfIo|  mit  einer  jtoei- 
fpiffigen  Srand^iergabel  ou^einanber  unb  rfil^rt  il^n,  inbem  man  mit  bem 
ftebenb  ^ei|en  SSaffer  mittelft  einei^  @d^6pftbffetö  nad^  unb  nad^  bie 
mepgen  ©teilen  begießt,  mit  ber  ®abel  ju  lodferen,  gleid^mägig  feuchten 
SBrodcn.   3)ann  gießt  man  ungefäl^r  10  S)efa  l^eiße^  ©d^malj  ober  gett 
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noit  audgelaffenem  ®ped  barfibet,  tnifd^t  ben  @iet)  baihit,  bedt  5en  %op\ 
}u  unb  (Ajtt  i^tt  auf  mdgiger  ^i^e  eine  Siertelfiunbe  ober  ISnget  ftel^en. 
SRad^  biefcr  8^\t  jeneifet  unb  jcrbrbdelt  man  bcn  ©terj  mit  einer  großen 
jti)ei[pi^igen  ®aBet,  l^fiuft  l^n  betgattig  auf  ble  ®d^fiffel  unb  brennt  l^ei^eS 
®d)ma\i  ober  ©pedgrantmeln  barüber.  SKan  feroiert  aflinbftt|)f)e  ober 
©d^mantmfufipe  baju. 

^fannfterj.  äRan  mifd^t  (u  einem  falben  SUer  feinem  (SuS}Ug) 
S  S)eci(iter  orbinäreS  Reiben«  ober  Sßei^nmel^I,  rä^rt  ed*  in  einer  ^anne, 
bis  ti  rec^t  |eiB  geworben  ift>  giegt  mit  einem  @(^ö))fU)ffel  fiebenbe^ 
gefaljened  SBaffer  bo^u  uttb  mifd^t  eS  mit  bem  SRel^Ie  leidet  )u  loderen 
SBroden.  S)ann  gibt  man  l^eige^  (Sd^malj  barüber  unb  IfifSt  ben  ®teri 
SHammeln  belommen. 

®riegfter).  (Sinen  l^alben  Siter®rieg  brüllt  man  mit  gefallenem 
fBaffer  »ie  ben  ^fannfter}  ob^  gibt  i^n  in  bai  l^eige  f^tt  unb  mifc^t 
beim  ^nric^ten  @rammeln  ober  angelaufenen  ®^inUn\}fid  ba}u. 
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nnb  ©ompofe. 


f^eifc^obffide^  t^otjüglid^  bdtt  Mbttnm,  einige  @d^nitten  bdtt  rül^em 
edjjitiUn,  ^tt  Reiben  gefc^nitteite  SButjetn  unb  ®|)e(I  bfittftet  matt  ab. 
SBenn  aDe«  garbe  ]§at,  ftaubt  tnan  SRcl^I  batauf,  üergiefet  c«  mit  SBtft^e, 
bie  matt  burd^  baS  ^Mitoäftn  bon  SBtatettrefteit,  6iert^f)en  bott  ä8Ubgef(figeI, 
atten  ^oubett  u.  bgL  berbeffett  ^at,  gibt  etood  gutett  Sffleitt  bap  uttb  I&[St 
bie  @auce  1  bis  2  (Stunbeit  latigfam  fod^eti^  toobei  matt  fie  öfters  ob- 
fc^umt  3)aittt  feilet  matt  jte,  to^t  fie  ifi^  ttod^  ettoaS  bider  eiit  unb 
f(^ö))ft  babei  baS  fjfett  ab.  Qam  @c^Iuffe  gibt  matt  Simottettfaft  uttb 
1  bis  2  Söffel  SRabeira  baju.  S)iefc  luttfe  mufS  [xäj  buxä)  fd^öttc  golb* 
btcttiie  fjatbe  uttb  frftftigett  gleifd^gef^mad  auSjeici^netu 

(Siitige  gelten  ftnobtaud^  ti^etbett  feitt  serfc^ttitteti,  batttt  jerbrfidt,  in 
gelbbtanne  (Sinbrenn  bon  ®(]^toeine[($maI)  gegeben  nnb  fogleid^  mit  (Su^pe 
bergofjen.  fDtan  IfifSt  biefetbe  gut  berfieben  unb  )mffiert  bie  Xunte  bor 
bem  9[tttid^en. 

Dber:  3Ran  bereitet  fräftige  braune  Sauce  (Seite  38)  unb  mifc^t 
beim  ltnti(^ten  ein  menig  ftnoblauc^butter  (Seite  58)  baju. 

^mitbtlp  ttttb  S^^aiotttn^Bauu. 

Sn  Cutter  ober  ©c^rocincfd^malj  lafSt  man  ein  »enig  Qndct  jer- 
ge^  uttb  gibt,  fobalb  er  ^^arbe  l^at,  jiemlici^  biet  geringelte  3^tebel  (ober 
Sd^tten)  baju.  3Benn  biefe  braun  toirb,  nimmt  man  fie  ^erauS,  ftaubt 
äRe^I  in  baS  ^t,  (fifSt  eS  fd^bn  braun  toerben  unb  bergiegt  eS  mit 
@up)[>e  unb  etioaS  @ffig  ober  Simonenfaft.  S)ann  lod^t  man  bie  ^^i^^^t 
nneber  mit  unb  ^jaffiert  bie  Sauce  bor  bem  Anrieten. 

1)  ©aucctt  ober  Xuitfcn  fte^  Seite  9  unb  37. 

9* 
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|lfeffer=Sattce* 

Qtod  fcitigcfi^ntttenc  ©d^alotteii  l&f§t  man  in  3  S^cfa  Suttcr  golb- 
Braun  anlaufen,  gibt  ein  paar  ffifötöffel  ©ffig,  unb,  tocnn  biefer  ju  bei- 
täuftg  2)rciöiertet  eingefod^t  ift,  ein  SSicrtelliter  (Bnppt,  ein  Sorbecrblatt 
einen  l^alben  Äaffeelöffel  ganjc  ?ßfejfcr!ömer,  ein  »enig  ^ßeterftlie  unb 
Sl^^mian  unb  eine  (^en^ütinelfe  baju,  Iä[^t  ba§  ®anje  einmal  aufmaUen, 
gie^t  e^  bahn  ju  einer  lic^tbraunen  93uttereinma^  unb  laf^t  ed  eine  gute 
SJiertelftunbe  feitlid^  am  §erbe  [teilen.  S)antt  feilet  man  bie  ©auce,  l&fiSt 
fie  bidEer  einlochen  unb  mifd^t  öor  bem  ?(nri(^ten  ein  ® ramm  .fein- 
geftofeenen  5ßfcffer  baju. 

Dber:  Ginen  l^alben  ÄaffeelöffelöoD  Pfeffer! örner,  einige  ©d^alotten 
unb  ein  fiorbeerblatt  lod^t  man  mit  ein  paar  Söffelöoll  ©fftg,  unb,  toenn 
biefer  eingegangen  ift  mit  fpanifc^er  ©auce,  toeld^e  mit  rot^em  SBeine 
bereitet  ift 

Warme  Stnf'Smu  (Sauce  Robert). 

SWan  bereitet  Stoiebel-Souce,  gibt  JBratenfaft,  einige  Äömer  Pfeffer 
unb  SReugettJürj  unb  ein  Sorbeerblatt  l^inein  ünb  Ififöt  fie  gut  öerfod^en. 
aSor  bem  Änrid^ten  mifd^t  man  einen  Söffel  franjöftfd^en  ©enf,  ©arbeöen- 
butter  unb  Simonenfaft  baju  unb  pafftert  bie  ©auce. 

llUtante  Satt». 

3  SDefa  Sutter,  2—3  feingel^adte  ©d^atotten  unb  3  ®f«löffel  (gfpg 
fo^t  man  in  einer  SafferoHe  unter  beftänbigem  Mül^ren,  biö  ber  Gffig 
eingefotten  unb  bie  Sutter  rein  unb  Kar  geiüorben  ift,  gibt  l^icrauf  3  3)ef a 
aWc^I  baju,  I&f^t  eg  bräuntid^  anlaufen,  öergiegt  e«  mit  43)eci[iter®up})c, 
gibt  ettoa^  Keffer  unb  ein  paar  Sro^fen  Qu&x^axbt  (©eite  60)  l^inein  unb 
(äf^t  ba^  ©anje  eine  SSiertelftunbe  foc^en.  2)ann  mifd^t  man  no^  einen 
®föt5ffet  feingefd^nittene  5ßfeffergurfcn  unb  einen  (£f«löffel  feingel^acfte 
$eterfi(ie  in  bie  ©auce,  I&f^t  biefelbe  nod^  einmal  aufn^atlen  unb  fd^&umt 
fie  ab.  ©ie  toirb  ju  gefod^tem  9linbf(eif(^  gegeben. 

€ttrrt|=Sattte. 

9Ran  bereitet  tid^te  Sutter-©auce  (©eite  37),  fod^t  mit  berfetben 
©d£)infen«  unb  S^ampignon^Slbfalle  unb  feingel^adte  ^eterfitie,  pafpert 
bann  bie  ©auce,  legiert  fie  mit  1 — 2  35ottern  unb  gibt  ein  toenig  Simonen- 
faft  unb  Gurr^'^ßulöer^  na^  Oefc^mad  baju. 

')  ^icfc  ®ett)tti^»9Jiifd)img  Iaj§t  \\6)  auf  öcrjcl)icbcnc  SScife  jufammcnllclltn. 
'iDlan  taiin  %,  SB.  60  g  ^orianbet,  50  g  ^rfume,  20  g  fc^margen  $fe^er,  20  g  @enf« 
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Srdtttu  WutjtUSantt. 

©pcdEfd^nitten,  jicinltd^  öicic  Qmtf)el]d)dhen,  geffic  9lüBen,  ©cttcttc, 
^eterftUentDittjet  unb  $orree  bünfiet  man  ab.  2)ann  ftaubt  man  ein  n^enig 
3udtcr  nnb  ein  paax  Söffet  SRel^t  barauf,  I&fgt  aDeg  braun  ttJctben,  ver- 
gießt es  mit  @up<)c,  gibt  5ßfeffer,  SRengeipürj,  3ngtt)cr,  SD^^mian  unb  ein 
fiorbeerblatt,  etn^aS  @ffig  unb  rotl^en  SBein  ba}u  unb  IfifSt  bie  @auce 
eine  ©tunbe  lochen,  pafficrt  fie  l^icrauf  unb  gibt  fiimoncnfaft  baju. 

WiibbuUSanctn. 

SBurjeltt  unb  ®etoürje  loic  ju  Seijc  (Seite  30)  bünftet  man  mit 
©perf,  bis  bie  SBurjeln  gelb  geworben  finb  unb  aQe  geud^tigfeit  öerbampf t 
ift  ftaubt  bann  fo  öiel  SWel^I  barauf,  afe  bag  gctt  befcud^tet,  unb  t&fst 
fie  bei  fleißigem  Slufrü^ren  braun  nierben.  2)ann  k)ergiegt  man  fte  mit 
ftebenber  Jeeije,  läfst  bie  ©auce  Derfod^en  unb  ftreid^t  fie  l^ierauf  burd^ 
ein  ©ieb. 

SKit  aial^m.  Qa  toie  oben  bereiteter  ©auce  mifc^t  man  einige 
SBffetüoII  fauren  3fta^m  unb  lafst  fie  nod^  eine  SSiertcIftunbe  bamit  lod^en. 
SKan  lann  auc^  Simonenf^alen  unb  Stopmi  baju  geben. 

Um  ber  braunen  2Bilbbret*©auce  ol^ne  SRal^m  einen  angenel^men 
SBeigefc^mad  gu  geben,  fod^t  man  ein  toenig  k)on  getrodneten$age« 
Butten  ober  ?ßarabieööpfeln  ober  eingefottenem  S33ein- 
tnoft  mit. 

SWit  S33ad^oIberbeeren.  SWan  mad^t  SBiIbbret-©aucc  ol^nc 
Slalom,  gibt  Simonenfaft,  ettoa«  rotl^en  SBcin,  $ßfefferfömer  unb  einige 
SBad^oIberbeeren  baju,  öerf od^t  bie  ©auce  gut  unb  treibt  fie  burd^  ein  ©ieb. 

SRit  Trüffeln.  Qn  ©auce  Don  gebfinfteten,  geftaubten  Sffiurjeln, 
©eioärjen  unb  brauner  ©nppz  gibt  man  ein  menig  guten  SBein  (972abeira), 
Srfiffelfc^alen  unb'  gleifd^-®ffenj  öon  htm  SBilbe,  ju  tocld^em  fie  gegeben 
mirb,  läfst  fie  gut  öerfod^cn  unb  paffiert  fie. 

SalmUBavict. 

gleifd^refte  bon  S33itbgcf(ügcl  fd^abt  man  öon  bcn  Seinen,  fd^neibet 
fic  unb  ftofet  fie  mit  etmaS  gebadener  ©emmel,  bünftet  bieg  mit  Qtoitbd 


\amta,  5  g  Stummü,  5  g  3itnmtrinbe  unb  10  g  ßarbamomen  nel^men.  Ober  man 
nimmt  80  g  Äorianbcr,  80  g  3ng»cr,  50  g  fci^toarjen  Pfeffer,  5  g  Mmmcl,  10  g 
3immt,  20  g  ftatbamomen,  10  g  SJhtScatblüte,  10  g  ©emürjnellen  unb  20  g  (lat)tnnt» 
pfeffei.  ^ie  (Brnüx^e  tuetben  fein  geftogen,  gut  Oermif^t  unb  in  einem  too^lDtx» 
i(!^Uegbüten  (BlaSgefäge  auf6ema|rt. 
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ober  ©c^alottcn  in  aratenfett  unb  ftauBt  ein  tocnlg  SRcl^I  botöuf .  3nbeffcn 
fod^t  man  bie  SJetnc  mit  @uppe  auS,  fei^t  biefe  gu  bem  @kbünfteten  unb 
giit  etmoi^  $feffer,  ßimonenfaft,  Totl^en  fBkin  unb  fauten  9la|m  ba^u. 

3u  brauner  @auce  mit  QtovAtl  gibt  man  bie  auSgeftreifte,  fiaffterte 
SRilj,  fauren  {Ra^m  unb  Pfeffer  unb  paffiert  bie  Sauce  Dor  bem  SCnrid^ten. 

SRan  mad^t  gelbbraune  (Stnbrenh,  toergiegt  fle  mit  6u|)pe,  gibt 
einige  SbffetooQ  fauren  Stal^m  unb  8  9)e{a  Stapttn  baju  unb  I&fst  bie 

aWan  bereitet  mit  Saft  öon  gebünftetem  gleifc^e  braune  Sauce, 
gibt  feingefd^nittcne  DKüen,  Stapttn  unb  ©arbeDen  unb  ettoa«  ^Pfeffer 
baivi  unb  I&f«t  bie  Sauce  auffod^en. 

3n  gelber  (ginbrenn  öon  2  bi«  B  S)rfa  iButter  ober  Sd^ttcinefc^malj 
ttf^t  man  feingefd^nittenc  Smiebcl  anlaufen,  gibt  ein  Äd^teUiter  gelochte, 
paffierte,  ttjeige  Colinen  baju  unb  fod^t  fie  mit  Suppe,  Salj  unb  ettoaS 
©ffig  auf.  SKan  fann  bie  Sauce  mit  Keffer  unb  ettoaS  jerbrüdttem 
^oblaud^  toärjen. 

£infm*Bauu. 

SWan  bereitet  fie  wie  bie  öo^ncn»Sauce. 

4  mittelgroße  (Srbfipfel  werben  gefd^ftlt,  toeid^  gefod^t  unb  mit  einem 
Älod)töffeI  jcrbrfitft.  2)ann  läf^t  man  ein  ©tücfd^en  ©utter  jergel^en,  gibt 
bie  jerbrüdEten  ©rbapfcl  unb  ein  wenig  3«*^^  ^f^ff^^/  ®^h  ^^^  Simonen* 
faft  ober  (Sffig  baju,  gießt  Suppe  barauf  unb  läfSt  bie  Sauce  Derfod^en. 

SRit  ?ßarabie5äpfeln.  SRan  bünftet  einige  ^arabiciSäpfel  mit 
®utter  unb  einem  Stütf  3^'^^^!  ^^^  ftaubt  unb  öergießt  fie  bann, 
pafpert  bie  Sauce  unb  mifd^t  fein  jerbrüÄte  ©rbopfel  baju. 

SRit  ©arbellen.  9Äan  läf^t  3tt>ic6el  ober  Sd&alotten  in  ©raten«» 
fett  anlaufen  unb  gibt  2  bi^  3  ge!o($te,  paffierte  (Srb&pfel,  bann  2  biiS  3 
feingefd^nittene  SarbeQen,  Suppe,  äSratenfett  unb  einen  SöffetooU  fauren 
dta^m  baju. 
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SKit  frifd^cn  (Surfen.  3)ic  gcfd^filtcn  (Surfen  »erben  in  bünne 
@c^ei6en  ober  n^ürfetig  gef^nitten,  gefallen  unb  fogleid^  in  gelbe  (Sinbrenn 
gtt  angetaufenem  Jhtoblau^  gegd&en  unb  gebünftet;  bann  gtegt  man  jte 
mit  ©u|)pc  auf,  fäuert  fie  mit  (gfftg  unb  gibt  ein  paar  SöffelöoH  fauren 
Slalom  boju.  Tlan  fann  {le  mit  Pfeffer  anftatt  ftnoblauc^  n^firjen. 

SSon  eingelegten  (Sffig-  ober  ®ati«(Surfen.  ilRan  fd^neibet 
bie  (Surfen  nubelortig  ober  reibt  fte,  biinftet  jte  in  gelber  (Sinbrenn  mit 
3»iebel  ein  toenig  ab,  rfil^rt  bie  nStl^ige  @uppe  unb  fauren  ^^m  baju 
mtb  Ifif^t  bie  @auce  gut  k)erfo^en. 

S3on  eingef&uerten  ober  in  (Sffig  eingelegten,  nubelig  gefd^nittenen 
Sol^enfd^oten  mad^t  man  bie  (Sauce  »ie  Don  eingelegten  ©urfen. 

VtUtfiiitn^Sauu. 

3tt  2  (gfÄlöffetooQ  frifd^er  SButter  gibt  man  einen  (5f«»ffefeoa  fein- 
gefc^nittene  ^eterftlie,  koeigen  Pfeffer,  ben  @aft  einer  l^alben  Simone  unb 
ein  paar  ^SlöffetooQ  fräftige  braune  @uppe  ober  aufgetbiJte  @Iace  unb 
läf^t  bie  ©auce  ouffod^en.  SRan  gibt  fte  ju  Soteletten. 

3n  2  S&ffel  Sutter  ober  ©d^meinefc^mali  Ififdt  man  SRel^I  getb 
anlaufen,  gibt  eine  ^nbüoQ  feingefd^nittenen  @(^nittlauc^  unb,  u^enn 
biefer  itmai  abgebünftet  ift,  bie  n&tl^ige  ®uppe  bagu,  mifd^t  nur  toenig 
fauren  iRa^m  bei  unb  l&fiSt  bie  @auce  mfo^en* 

Qtod  ^finbeboQ  Sl&tter  bon  harten-*  ober  SSHefen-@auerampfer  ober 
iion  beiben  gemifd^t  bflnftet  man  mit  SSutter  unb  ettoaS  @uppe,  Sßenn 
biefe  eingegangen  ift,  ftaubt  man  SD^e^t  barauf,  rfll^rt  nod^  ettoad  @uppe 
baju,  mifc^t  einige  SöffetooD  fauren  Viaf^m  bei,  fod^t  bie  @auce  nod^ 
eine  Siertelftunbe  unb  pafftert  fie  bann.  SSenn  man  bie  rollen  83lätter 
fein  fc^neibet,  braud^t  man  bie  Sauce  nid^t  pt  paffteren. 

3Ran  bereitet  lid^te  (ginmad^  Don  4  2)efa  Sutter  unb  4  SJcfa  SRcl^l, 
k^gieBt  fie  mit  @uppe,  gibt  eine  ^anbooU  t)on  ben  ©tengeln  gejupfte^. 
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fcingcfc^nittcncS  3)infraut,  ein  tocnig  fcingcfd^nittcnc  ^terpfic,  ©olg  rnib 
ein  paar  Soff etooll  jauren  ^oX^m  bagu  unb  I&fSt  bie  @auce  gut  mloö)t\i 
^an  lann  fie  mit  etmoiS  (Sfftg  fduern. 

SerttatrK(lflta0on')3attt(tt« 

3)ie  Don  ben  @tenge(n  geju))ften  SBföttet  merben  getüofd^n,  fein 
gefd^nittcn  unb  ncbft  et»ag  fiimoncnfoft  in  ©utter»©auce  (Seite  37) 
gegeben. 

@auce  Böarnaise.  2  ©botter,  3  2)ela  iButter,  ein  toenig 
Pfeffer  unb  ba^  nötl^ige  ©atj  toerben  in  einer  Keinen  SafferoDe,  bie 
man  in  l^eigc«  SBaffer  geftcHt  l^at,  über  bcm  geucr  \o  lange  gcrül^rt,  h\& 
bie  2)otter  birf  toerben.  3)ann  gibt  man  unter  beftänbigem  Sftfil^rett  nad^ 
unb  noc^  noc^  3  a)efa  Sutter  unb  jum  ©c^IufS  einen  gel^fiuften  Äaffee- 
Ibffet  feingefd^nittenen  (Sftragon  unb  einen  l^alben  Kaffeelöffel  (Sftragon- 
©ffig  baju.  a)ie  ©auce  muf^  fe§r  bidt  fein. 

aWan  mad^t  frfiftige  lichte  ©auce  (©eite  37)  unb  ISfSt  jie  gut  Der- 
fod^cn,  bereitet  Kräuterbutter  (Seite  67),  ju  ber  man  auc^  Sertram  mifd^t, 
unb  gibt  fte  furj  üor  bcm  Knrid^tcn  in  bie  ©auce. 

Segicrte  flrfiuter»©aucc  (i  la  maltre  d'hötel).  Qa  obiger 
Krauter*©auce  mifc^t  man  beim  anrichten  nebft  ber  Jhrfiuterbutter  einen 
ro^en  ©otter,  ©arbellcnbutter  unb  Simonenfaft.  9Ran  gibt  biefc  ©auce 
ju  ©eflügel  ober  gifc^en. 

)Butter«©auce  (i  la  maitre  d'hötel).  a9utter-©aucc  (Seite  87) 
würjt  man  mit  5ßfeffer  unb  SÄu^catnuf«  unb  mifc^t  lurj  öot  htm  An» 
rid^tcn  ein  ©tüdE  Kräuterbutter  unb  ein  loenig  Simonenfaft  baju. 

©aure  ffiräutcr-©auce  (Sauce  ravigote).  SRan  !oc§t  einige 
©d^alotten  mit  @ffig  unb  ^efferfömem,  gibt  fie  ju  frdftiger  Uc^ter  ©auce 
(Seite  37),  läf«t  biefelbe  oerfod^en  unb  pafftert  fie.  Sor  bem  «nrid^ten 
gibt  man  fo  öiel  blanchierte  unb  paffierte  Kräuter  bagu,  baf«  fte  baöon 
fc^On  grün  toirb. 

9Rit  Öl.  ©d^alotten,  KnobIau4  ^ßeterftlie,  SBertram,  KerbeÜraut, 
©auerampfer  unb  ©c^nittlaud^  toerben  red^t  fein  gefc^nitten  unb  mit  ^alb 
Suppe,  l^alb  SSein  unb  ein  toenig  ?ßfeffer  bicttic^  eingefod^t  Kurj  Dor 
bem  Slnrid^ten  mifd^t  man  einen  Söffet  Öl  unb  Simonenfaft  baju.  SRan 
gibt  biefe  ©auce  ju  gifd^en. 

aWit  ben  feinen  Kräutern  (Sauce  itaUenne).  SRan  läfi^t 
5  (gfgtßffel  aBein  auf  bie  ^älfte  einJod^en,  bereitet  bann  &nmad)  toon 
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3  2)cfa  aWcl^I  uttb  8  ajcla  »uttcr,  bcrgicgt  fic  m\t  4  2)ccaitcr  ©u^j^c, 
gibt  benSBein  unb  ein  toenig@Q(}  unb  Pfeffer  ba^n  unb  loc^t  bte@auce 
eine  SKcrtelftunbc.  gnbcffen  läfst  man  einen  efSlöffel  fcingefd^nittcne 
©c^alottcn  in  JButter  anlaufen,  gibt  einen  ©f^töffel  fcingel^adte  ®^am- 
pignon^-^f&Qe  unb  ebenfomet  feingef^nittene  $etet{ttie  bogu,  bünftet  bie 
Ärauter  bei  fleißigem  Umrfil^rcn  5  SRinuten,  gibt  jte  bann  in  bie  ©auce, 
fod^t  biefelbe  no^  2  SRinuten,  f($äumt  fie  ah  unb  rid^tet  jte  an. 

Son  getrodtteten©ci^)o&mmen.  äRan  lo&fc^t  bie@^n)&mnte 
mit  toarmem  SBaffer,  f^neibct  fie  fein  unb  gibt  jte  in  bfinne  lichte  ©auce 
mit  $eterfiCie,  pfeffert  fte  unb  lo^t  fte  koeid^.  9Ran  fann  ein  toenig  fauren 
"ätäS^m  bagugeben  unb  bie  ©auce  ))affteren. 

fBon  inSffig  eingefod^ten  fleinen  tilgen  obetSl^am- 
pignonS.  äRan  fc^neibet  bie  ©d^tuSrnme  bünnbtätterig,  gibt  {te  in  tid^te 
@inma4  b&nftet  fte  eine  Sgeite,  Dergiegt  fie  bann  mit  <Bvippe  unb  \&\»t 
bie  ©auce  gut  Mrfoc^en. 

Son  ftifc^en  ©d^to&mmen.  SDtan  bfinftet  auf  bie  ©eite  52 
angegebene  Sßeife  gereinigte,  bünnblätterig  gefd^nittene  (Sf^ampxQnoni,  ^ilje 
ober  anbere  gartfleifd^ige  ©^»5mme  mit  93utter,  ©c^alotten  unb  ^terftlie, 
bis  i^r  ©aft  eingebt,  ftaubt  fie  fobann,  Dergiegt  fie  mit  ®\ippe,  faljt  fie, 
lafst  fie  gut  Derfoc^en  unb  gibt  ein  toenig  Pfeffer  unb  Slalom  ober  Simonen« 
faft  bajtt.  @an^  tteine  ^tge  bünftet  man  auf  biefelbe  SBeife,  aber  ol^ne 
fie  Dorl^er  )U  fc^neiben,  bereitet  l^ierauf  li^te  ©auce  mit  ber  gleid^en 
SBflr)e  unb  (o^t  bie  ©d^toSmmc^en  bamit  fertig. 

Q&^nt  Arten  überfo^t  man  mit  ein  toenig  ©u|)pe,  fc^neibet  fte 
bann  mit  htm  SBiegemeffer  unb  bereitet  fie  toie  bie  jartfteifd^igen. 

iBon  fteinen  äRord^eln.  SRan  ioSf^t  fte  mel^rmatö,  gibt  bann 
loneS  aSaffer  unb  SRilc^  barauf,  I&fSt  fte  eine  äBeite  fte^en,  fei^t  fte  ab, 
bfinftet  fie  mit  Sutter,  Qtoithd,  ^f cfferförnem  unb  ©uppe,  aber  nur  hirj, 
ba  fic  fonft  l^art  »erben,  unb  gibt  fic  in  fpanifdie  ober  lid^te  ©auce. 

Son  (£l^am))ignoniS«%bf&Uen.  3n  bfinnüergoffener,  (rSftiger 
brauner  ©auce  !od^t  man  StbfdQe  Don  Sl^ampignonS  auS  unb  feilet  bann 
bie  ©auce. 

SBon  gel^adCten  6^am))ignond.  Ungef&l^r  10  (S^^ampignoniS 
n)&f(^t  unb  fd^ätt  man,  bünftet  fie  mit  93utter  unb  Simonenfaft  unb  ^adt 
fte  bann  fein.  Snbeffen  fod^t  man  bie  ©diäten  mit  Buppt  auiS,  mifd^t 
biefe  bann  ju  fraftiger  lid^ter  ©auce,  pa\\mt  biefelbe  unb  fod^t  fie  mit 
ben  ge^adten  S^ampignoniS  auf. 
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Sreit  Sl^amptgnonö-Sffcttj  (Sauce  velotit*e).  SRön  Bereitet 
fräfttge  lichte  @auce  unb  gibt  fo  biet  S^antpignonS-^Sffen}  baju,  bafiB  bte 
@auce  babon  traftig  fd^medt. 

9Rtt  «ßctcrfiüe.  (Sef(^SÖe,  feinblfitterig  gefd^nittene  Irflffetn 
bünftet  man  mit  SButter,  ©d^alotten,  $eter[i(ie,  ein  toenig  ©atj  unb 
5ßfeffer,  ftaubt  jtc  unb  gibt  gute  ©up|)e  (ober  3Ieifc^(gffeni)  baju. 

3Rtt  rot^em  SQSeine.  SPian  bünftet  bic  ju ©treiben  gcf^nittenen 
Xrfiffetn  mit  rotl^em  SBeine  unb  ganj  toenig  finoblaud^  unb  lod^t  fie  mit 
fpanifd^er  Sauce  auf. 

aRit  SD^abeita  (4  la  Sainir-Marsan).  SRan  fod^t  bieStbfaile  ber 
5;rüffdn  mit  bfinn  öergoffencr  fpanifd^cr  Sauce,  fci^t  biefetbe  unb  gibt  bie 
mit  SRabdra  gef ödsten,  nubelig  gefc^nittenen  Irfiffcln  l^inein.  3)ie  Trüffeln 
I5nnen  aud^  mit  Sutter  unb  t^etfd^'Sffen)  gebflnftet  unb  ju  bet  mit 
STOabeira  bereiteten  fpanifd^en  ober  ju  Sauce  veloutÄe  gegeben  koerben. 

SSon  Xrüffel(d^alen.  Schalen  unb  Sbf&Oe  Don  Xrfiffeln  1o6)t 
man  mit  fpanif(^er  ©auce  ou«  unb  pa][x^xt  biefelbc. 

ficgiertc  Zrüffel-Sauce  (Sauce  au  suprÄme).  SRan  Bereitet 
tickte  Sauce  (Seite  87),  bergiegt  fie  bfinn  mit  Saft  öon  gebünftctem 
©eflugcl,  fod^t  barin  Irüffcl-  unb  (S^ampignona-Äbfälle  eine  l^atbe  Stunbc 
lang  au^,  fd^b))ft  f^ett  unb  Sd^aum  ab  unb  pafftert  bie  Sauce.  SSeim 
Snrtd^ten  mifc^t  man  Simonenfaft,  ein  n^enig  JhrebSbutter  unb  einen 
2)otter  baju,  rü^rt  bie  Sauce,  bi«  ber  Dotter  öertod^t  ifl,  unb  feröiert  jte 
bann  fogtcic^. 

3n  lichte  Sauce  gibt  man  mit  fflutter,  ?ßeterfine  unb  Sd^olottcn 
gcbünftctc  Sl^ampignon«,  fiberfottene«,  Ileinwürfelig  gefc^nittenciJ  fflrici^, 
^al^ncnf&mme,  (grbfen  unb  Äreb«f(^»eife  unb  tfifat  bie  Sauce  gut  üer* 
!o(^en. 

SWan  mad^t  Ir&ftige,  lid^tbraune,  bftnnc  Sauce  (Seite  37),  fd^neibet 
eine  mit  äRabcira  gclod^tc  5;rüffel,  3  mit  JButter  unb  Simonenfaft  gc- 
bünftctc S^am))ignon3,  ein  Stüdf  gerfiud^crter  QnnQt,  eine  Heine,  gefottene 
getbe  SRübc  unb  eine  ?pfeffcrgurfc  Hcinmfirfelig  unb  !od^t  bie«  aße«  mit 
ber  Sauce  auf.  ^         ^ 

3n  fräftlge  lid^te  Sauce  mifd^t  man  erft  öor  bcm  Slnric^tcn  ÄrebS- 
butter  unb  ba«  »ttrfelig  gcfd^nittene  gtcifd^  ber  Äreb^-Sc^locifd^en  unb 
-Sd^cren  unb  »ürjt  bie  Sauce  mit  Simonenfaft  unb  toei^em  Pfeffer. 
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Ober:  9J2an  ntad^t  bfittne  Sauce  Don  IlteBtButter  unb  mifc^t 
SttrbeQenbuttev,  £imonenfaft  unb  einen  2)otter  baju. 

SRan  bereitet  lii^te  99utter-@auce  (©ette  37),  ffiuert  fxe  mit 
fitmonenfaft,  gibt  (Samar  nad^  @efd^mad  baju,  berrfil^rt  bie  @(iuce  gut 
unb  richtet  jxe  an,  Sie  »irb  ju  gijcl^f|)eifen  gegeben- 

3n  bunÜe  ©nbrenn  wn  2  @fdI5ffefoolI  ©d^ioeinefc^mal^  gibt  man 
2  biiS  4  gereinigte  unb  l^albierte  ©arbeÜen,  Dergiegt  bie  @auce  mit  @u^e, 
Iftf^t  fie  gut  öcrfod^en  unb  jpayfiert  fie  bann.  Ober  man  fd^neibet  bie 
^arbcHcn  fein  unb  gibt  fie  in  bie  (Jinbrcnn,  ober  man  bereitet  frfiftige 
braune  ©auce  (Seite  38)  unb  gibt  hirj  öor  bem  Anrichten  ein  ©tfid 
©arbeDenbuttcr  l^inctn. 

Wlit  SRal^m.  geingef^nittcne  ©arbeDen,  ©d^alpttcn  unb  ^eterTtlic 
UJerben  in  femmclfarbige  ßinbrenn  gegeben  unb  mit  Srül^c  bcrgofl[en. 
^enn  bie  ©auce  berfpd^t  ift,  pajftert  man  fie  unb  gibt  bann  fauren 
fRol^m  unb  Simonenfaft  baju. 

3flxt  Simonenfaft  ©arbeQenbutter  lSi\it  man  auf  fd^ioad^er 
$i|€  jergel^en  unb  gibt  Simonenfaft  nad^  ©cfd^madE  baju.  SKan  ferüiert 
biefe  ©auce  ju  gepöfciter  S^W- 

3n  Rd&tbraune,  gut  öerfod^te  ©auce  öon  Suttcr,  S^^^^^r  ^Wel^I 
unb  guter  ©upt?e  gibt  man  Simonenfaft,  ein  n^enig  Pfeffer  unb  einen 
entgräteten,  ierbrüdten  ©firing  unb  pafpert  bk  ©auce,  ol^ne  fte  nod^ 
U^tn  JU  taffen-  (SSorjfigü^  ju  giften.) 

Auf  16  bi<  20  gemafd&cne  Jluftern  gibt  man  2  Deciliter  »armen 
SEBetn  unb  lädt  fte  aud,  fobatb  fte  auffpringen.  hierauf  iSi\it  man  in 
l^eiger  93utter  ein  paar  SöffelooU  "SRtfjH,  bann  feingefd^nittene  ©Kalotten 
unb  ^terfilie  anlaufen,  »ergießt  baS  Angelaufene  mit  Iräftiger  ©uppe 
unb  bem  SBeinc  üon  ben  5luftcm,  I4f«t  bie  ©auce  berfod^en,  pcbet  bie. 
Snftem  bamit  auf  unb  gibt  ein  loenig  Simonenfaft  baju. 

Ober:  SRan  beratet  lid^te  ©auce  (@eite  87)  mit  Saft  Don  qt» 
bünftetem  ®epgel,  gibt  bie  Sluftem  l^inein  unb  legiert  bie  ©auce  mit 
einem  3)otter. 
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SKtt  ©arbeiten.  ®n  ©tütf  gifd^  toirb.wit  ©arbeUenbutter, 
etkOQ^  faurem  Slalom  unb  (Stbfenbrül^e  koeid^  gebünftet  unb  })Qfrtert.  2)anit 
gibt  man  mit  S3utter  ober  £)I  unb  fiimonenjaft  angelaufene  Sluftern  baju. 

S)ie  gemafd^enen  Hetnen  9)2u[c]^eln  legt  man  in  umarmen  SSein  unb 
brid^t,  n^enn  fie  aufgef))rungen  ftnb,  bie  leeren  ©c^alen  kneg.  2)ann  mad^t 
man  ©auce  loie  iu  duftem  unb  fod^t  bie  aitufd^eln  bamit  auf.  äRan 
fann  aud^  jugleid^  mit  btn  äRufd^etn  ein  knenig  ©arbeOenbutter  unb 
Simonenfaft  in  bie  ©auce  geben. 

Seingefd^nittene  QtokUl,  ^ßeterfilie  unb  ©arbeiten  Ififgt  man  in 
getber  @inbrenn  mit  S3r5feln  anlaufen  unb  gibt  ©uppe,  äBein  unb 
Simonenjd^alen  baju. 

foUattbifdie  Samt. 

einige  SöffelöoH  gifd^fub  ober  Quppc,  einen  Söffet  Simonenfaft, 
einen  Söffet  »ertram-efftg,  10  2)efa  »utter,  2  big  4  rot)e  S)otter,  ©atj 
unb  toeigen  Pfeffer  ru^rt  man  auf  bem  ^erbe  nur  fo  tange,  bi8  bie 
2)otter  bie  ©auce  bidtlid^  unb  fc^aumig  mad^en,  n^orauf  man  biefetbe 
ttjegftettt,  nod^  ein  toenig  rül^rt  unb  bann  über  einen  »armen  gefottenen 
gifd^  gibt  ober  in  einer  Sunfe»©d^ate  anrid^tet. 

Qu  Äarfiot  unb  ©pargcL  SWan  mad^t  tid^te  Sutter-©auce 
(©eite  37),  öergie^t  fie  mit  bem  ©übe  öon  Äarfiot  ober  ©parget,  tegiert 
fie  mit  3  2)ottern  unb  feilet  fie.  ^ann  gibt  man  ben©aft  einer  Simone 
unb  unmittelbar  üor  bem  Stundeten  feingefd^nittene/ mit  einem  ©tfidEd^cn 
frifd£)er  Satter  abgebrücfte  5ßeterjttie  baju.  SBenn  bie  ©auce  ju  bid  ift, 
Derbünnt  man  fie  mit  ettooi^  SBaffer. 

Itan}dfifdit  Sauet. 

4  (gfälöffet  fauren  Sllal^m,  2  frifd^e  2)ottcr,  7  2)efa  ©arbeiten- 
butter,  einen  Äaffeetöffetüott  ÜKe^I,  ettoa«  jerbrüdtten  Änobtaud^,  Il^^mian, 
Simonenfaft  unb  ein  »enig  gifd^brül^e  fprubett  man  »ie  ßreme  (©eite  64) 
unb  gibt  bie  ©auce  bann  fc^nett  ober  ®ePget  ober  gifc^. 

Sutter''©auce,  mit  bem  ©afte  öon  gebünftetem  gteifd^e  ober  mit 
gifd^fub  bereitet,  wirb  au«ge!ül^tt,  üor  bem  anrieten  mit  frifd^en  2)ottem 
unb  Simonenfaft  ober  aud^  etmad  faurem  Slalom  auf  bem  treuer  abgefprubett 
unb  bid  über  ober  um  (Scflügel  ober  gijd^  gegeben. 
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Botttt=Savice. 

Wlan  rü^rt  2  ©fglöffcl  Kräuterbutter  uiit  3  pajfierten  l^artgcfotteneti 
3)ottem,  ®aii,  Stmouenfaft  unb  ^ifd^fub,  I&f^t  bie  ©auce  bei  beft&ubigem 
Siül^ren  l^eig  koerbeu  unb  rid^tet  fte  bann  gleid^  an. 

Ueltt'Sttttte* 

3n  l^ei^cr  Satter  (ober  Sratenfett)  Ifif^t  ntan  ein  toenig  Qxxdn 
golbgelb  anlaufen,  gibt  einige  bünne,  gebähte  SBeiprotfc^nitten  ober  eine 
^anböoH  feine  ©emmelbröjel  baju,  öergiefet  bieiS  nur  tocnig  mit  ®}ippe, 
lafst  tS  bid  einfod^en  unb  mifc^t  bann  unter  Slül^ren  ein  l^albe^  @Ia§ 
SBein,  ben  man  öorl^cr  mit  einem  ©tücfd^en  Qimvxt  (unb  ettoa«  Simonen- 
fetalen)  aufgefo(^t  l^ot,  baju. 

SKan  fprubelt  einen  efalöffelöoH  Me%  4  Söffet  fauren  SRal^m  unb 
in  JButter  angelaufene  5ßeterfilic  unb  ©d^alotten  ober  Änoblaud^  mit  l^eifeer 
gieifd^«  ober  gifd^brül|e  ab  unb  lajst  bie  ©auce  auffieben. 

aWit  ©arbellen.  aJian  Iäf«t  2  Söffelöott  Srbfel  in  »utter  an- 
laufen, gibt  3  nubelig  gefd^nittene  ©arbeOen,  4  Süffel  fauren  Slalom,  ein 
tomxQ  Simonenfaft  unb  ©uppe  baju  unb  (od^t  bie  ©auce  auf. 

(Selbe  ©inbrenn  üergie^t  man  mit  brauner  ©u^^e  unb  gibt  Simonen- 
faft unb  feingefd^nittene  Simonenfd^alcn  l^inein. 

Ober:  üRan  IfifSt  ein  »enig  Sutfcr  in  SRinbfdömalj  f))innen  unb 
etU)ad  äRel^I  unb  S3röfel  barin  anlaufen,  gibt  9Bein  unb  Simonen«©aft 
unb  -©dualen  baju,  IfifSt  bie  ©auce  gut  üertod^en  unb  pafftert  fte. 

|lomeran;en»Baucen. 

3)ic  gelbe  ©d^ale  einer  ^ßomeranje  toirb  Keinfd^iftelig  gefd^nitten,  in 
SBaffct  gefottcn,  abgefeilt  unb  nebft  V*  ©eibel  rotl^em  3Bein,  ?ßomeranjen- 
unb  Simonenfaft,  (Sa^ennepfeffer  unb  SudEer  mit  frfiftiger,  toic  ©eite  38 
bereiteter  brauner  ©auce  aufgefod^t. 

Dbcr:  aWan  bereitet  bie  ©auce  ttjie  bie  Simonen-©ouce  mit  ge* 
brfiuntem  Qndtx. 

©eriebenc  gelbe  "Siübtn  bünftet  man  mit  Qndtt  unb  Sutter,  ftaubt 
fic  bann,  öergie^t  fie  mit  ©uppe  unb  paffiert  bie  ©auce. 
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Wtan  l&\»t  einen  SOffel  QMtt  in  l^eiger  SButtet  gelb  toerben  unb 
ftaubt  bann  ttmod  SRe^l  barauf,  fod^t  bted  mit  SSein  auf,  f(^neibet  in 
(£fftg  eingelegte  rotl^e  JRilben  nnbelig  unb  gibt  fte  ba)U. 

®e3tt(fert  Ungefaßt  8  mittelgtoge  gonje  $atabiejSfi)}fet  gibt  man 
mit  etmad  SSaffer  in  einen  Zop^,  bedt  benfelben  ju  unb  ftebet  fie  tmd^. 
Stuf  btefe  Sßeije  »erben  garbe  unb  ®e[^ma(!  ber  $arabieS&pfel  beffer 
ecl^alten,  ate  loenn  man  fie  mit  gett  bfinftet  3>ann  l&flSt  man  einen 
Sf^löffefooll  SD^^el^t  in  JButter  anlaufen,  gibt  bie  ^arabieSö^fel  mit  bem 
SSäaffer  baju,  öertfil^rt  pc  unb  läfSt  fie  gut  öerbc^en,  pafficrt  fobann  bie 
©ouce  unb  jurfert  fie  jiemlidö  ftart 

SSon  ))af{iett  eingefottenen  $arabie2a)}fetn  gibt  man 
einige  SöffetooH  ^um  angelaufenen  %Rtf)U.  (Setrod!nete  iüit  man  t^orl^er 
mit  SBein  unb  SBaffet  auf.  Eingelegte  $atabiedä})fel  legt  matt 
in  ftifd^eS  SSaffet,  el^e  man  fie  tod^t. 

SRlt  »tatenfaft.  ©ntjtoei  gebrod^ene,  entfernte  ^atabiegäpfel 
bünftet  matt  mit  SButtet,  ©d^atotten  unb  5ßfefferf5tnem,  pajflert  jle  unb 
gibt  fte  in  mit  biel  önttenfaft  gemifd^te  lichte  ©auce. 

SÄit  aScin.  3Ran  lod^t  bie  5ßarobie«ä<)fel  mit  SBein,  J^afpert  fie, 
gibt  fie  ju  ?ßfefferfauce  (©eite  132)  urtb  fod^t  fte  mit  bcrfeften  auf. 

9Jön  Hagebutten.  SKan  nimmt  bie  Seme  unb  bas  Kaul^e  au^ 
beii  frifd^cn  Hagebutten  (Helfc^ett),  fod^t  bie  ^^9^^*^^  l^^nn  mit  SBein, 
SBaffet,  Qnitt  unb  ©ittonettfd^ale  toet4  paffiert  fie  unb  foc^t  bieSattce 
nod^  JU  gel^öriger  2)idEe  ein. 

Dber:  Wtan  foc^t@alfe  öon  Hagebutten  mit  ©aft  üon  gebünftetem 
Hitfc^Peifd^  JU  einer  fd^ön  rotten  ©auce. 

Ober:  SWan  läj8t  in  l^eifeer  Suttcr  einen  (gfölöffelboU  SRe^l  an- 
laufen unb  tjergicßt  e«  mit  bUrc^  SBaffer  unb  SBein  üerbfinnter  Hagebutten* 
©alfe. 

JBon  SBeic^feln.  3Ran  öcrgie^t  eine  fflutteteinmac^  mit  ©uppe, 
gibt  mit  SBein  gefod^te  frifd^e  SBeid^Jeln,  Simonenjudter  unb  einige  ©etoürj* 
nelfen  baju,  läfst  bie  ©aucc  üerfod^en  unb  paffiert  fie. 

SBon  atibifeln.  SWan  laf«  ein  paar  Soffetoott  »rftfcl  in  l^eiger 
Satter  anlaufen,  üergiefet  fie  mit  rot^em  SBeine  unb  läf^t  fie  mit  bem* 
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feI6en  btd  etnfod^en,  paffiert  {te  bann,  gibt  ettnaS  SSBaffet,  3  Söffefootl 
un)xtfjtert  eingefottene  9f{ibifel,  Qimmt  unb  @emüt)netten  bap  unb  fod^t 
bie  @dttce.  SSeteitet  man  fie  t)on  ftifd^en  JBeeten,  fo  bünftet  man  biefelben 
\>ox^  mit  Qadtt. 

»on  Sßcinbcercn.  S0iit  einem  ©fglöffel  öuttct  Iäf«t  man  ^udter 
unb  S^5fel  anlaufen  nnb  gibt  ein  paat  Söffel  933einbeer jalfe  (t)on  blauen 
SBeeten  bereitet)>  Qivxmt,  Simonenfd^alen,  ©emttrjnelten  unb  2  2)eciUter 
rotl^en  SSein  boju. 

Dbcr:  SRan  bereitet  Wc  ©auce  mit  abgejupften  SBeeien  öon  frifd^en 
blauen  2;rauben  unb  neuem  Sßein  unb  (fifdt  fie  länger  beiden. 

SSon^reifctbeören.  3n  l^ei^et  SButtct  Wfßt  man  ein  menig 
SWel^I  anlaufen,  gibt  einige  Söffetoott  eingefottener  ^reifetbeeren  unb  rotl^en 
SBieitt  ba}u  unb  Idfdt  bie  @auce  auffod^en.  SRan  fann  auc^  frif^e,  mit 
^udet  unb  etmad  SSaffer  gebünftete  ^reifetbeeren  nej^men. 

Äpfel-®auce.  aWan  foc^t  ein  paat  gute  Äpfel  mit  Sfflein  ober 
SDSüffet  unb  pafftert  fie,  l&fiSt  einen  fiöffel  mt^l  in  SButtet  anlaufen,  gibt 
^uder  ttnb  bann  baS  %felmarf  baju,  üetbfinnt  bie  Sauce  mit  Sßein 
unb  IfifSt  fie  aufloc^n. 

flolnifitie  Bauet. 

3e  3  3)efa  öon  geftiftetten  SWanbeln,  Sllofinen  unb  Äorintl^en  unb 
ein  toenig  ßimmt  unb  ©emürjneßen  todjt  man  mit  3  SJeciliter  rotl^em 
aBein,  b\&  bie  SRoftnen  anfc^weHen.  Sann  iSf^t  man  3  S)cfa  JButter  f)ex% 
»erben,  gibt  l^a  Söffet  geftogenen  ßuder  hinein,  IfifSt,  menn  ber  Suder 
li4|tbraun  ift,  ungefähr  3  S)efa  mit  SBröfeln  gemifd^^e«  SKel^I  barin  aw 
laufen  unb  gibt  ba«  ©efottene  unb  Simonettld^alen  baju.  SRait  fermert 
bie  Sauce  5tt  frifd^et  gunge  ober  ju  Äinbfleifd^. 

Mtttttttia^  o^tt  Mun^Banttn. 

^fir  @ttppenlren  gibt  man  nur  fiebenbe  tRinbfuppe  über  ge- 
riebenen ^en  (äReerrettig)  in  eine  @d^ale. 

Areh«@auce.  Giftige,  lid^te  @auce  mirb  mit  etmad  faurem 
Sfla^m  aufgelod^t,  mit  geriebenem  ^en  ttnb  etmaS  S3ertram"(Effig  gemif^t 
unb  gleich  angerid^tet   äRan  gibt  biefe  @auce  )u  gif4 

@emme(«itren.  (Sine  (Semmel,  bereu  Slinbe  man  abgerieben  l^at, 
fd^neibet  man  feinblätterig,  gibt  falte  @uppe  ba}U,  läfiSt  fie  mit  berfelben 
gut  oerfod^en,  fprubelt  fte  fein  ab,  faljt  bie  @auce  unb  gibt  furj  üor 
bcm  anrichten  einen  fiöffelöoü  geriebenen  Ären  baju. 
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f^fir  f^f($e  lod^t  man  bte  @entmel  mit  t^if^fub  unb  gibt  ein  ttienig 
©afran,  geriebenen  ftren  unb  fouren  fftaf)vx  baju. 

Ober:  Wtan  Dlf8t  ©emmettröfel  in  abfc^ö))f-  ober  Srotenfett  an- 
laufen nnb  mit  ®uppt  unb  (Efftg  ted^t  gut  üerfoc^en  unb  mifd^t  furj 
t)or  bem  Knrid^ten  geriebenen  Jtten  bogu. 

Änoblaud^-Ärcn.  üRan  foc^t  ©emmel  mit  Bvippt  toie  für  ©emmcl* 
hen,  läfjSt  ein  paar  ©liebeln  Shioblaud^  mitfod^en  unb  nimmt  biefelben 
l^erauS,  el^e  man  einen  SdffefooII  geriebenen  ^en  ^ur  @auce  mifd^t. 

©arbellen-Ären.  SRan  Ifif«  ©röfel  in  SBratenfett  onloufen, 
gibt  @u))pe,  fauren  9)a{|m,  @afran,  2  jerbrüdEte  ©arbeQen  unb  geriebenen 
jtren  ba^u,  lod^t  bte  @auce  gut  unb  fprubelt  fte  ob. 

(Erbfipfel'jlren.  STlan  loc^t  ro^  gefd^alte,  in  Stfide  gefc^ntttene 
(£rbci|)fel  mit  9linbfu))pe,  h\^  [ie  ganj  toeic^  finb,  riil^rt  fte  fein  ab  unb 
gibt  Dot  bem  Knrid^ten  geriebenen  Aren  nac^  ®c]ä)mad  baju. 

9Ranbel-Jlren.  3n  l^eigem  ©andfett  ober  in  ^riger  SButter  I&f»r 
man  einen  Söffet  SRel^I  anlaufen,  berrfll^rt  t»  mit  abgelod^ter  Wtä)  }u 
einem  bannen  ftod^  unb  mifd^t  bann  7  2)ela  abgejogene,  geflogene  SRanbeln^ 
ein  koenig  Qadei  unb  Simonenfc^alen  unb  Dor  bem  ^nric^ten  geriebenen 
Aren  baju. 


Sauttt  Srett. 

ffifftg»Ären.  Geriebener  Ären  toirb  rcd&t  fein  gefc^nttten  unb 
mit  (gffig  unb  Qudtt  nad^  ©efd^madC  gemifd^L  SSiU  man  bem  STleerrettig 
bie  iu  groge  @(^&rfe  benel^men,  fo  übergießt  man  il^n  t^orl^er  mit  l^eifer 
@u))))e,  bie  man  bann  n^egfeil^L 

Si[))feI«Ären.  9Jlan  reibt  ein  paar  gefd^&Ite ^f et,  mifc^t  fie  fogleid^ 
mit  Sffig  (am  beften  $imbeer«@ffig),  bamit  fte  nid^t  braun  loerben,  unb 
gibt  bann  Qndtx  unb  2  Söffel  geriebenen  Ären  ba^u. 

Ungefd^fitt  gefottenc  SRafd^anjfer  paffiert  man  unb  gibt  $imbeer- 
©jfig  ober  Simonenfaft  nebft  Quin  unb  Ären  baju. 

$omeranien*>Ären.  2)er  @aft  üon  einer  Simone  unb  2  $o* 
meranjen,  abgeriebener  S^cfer  öon  einer  ^omeranje,  SBein  unb  Ären  toirb 
gut  gemifd^t.  SRan  fann  aud^  ^felmarf  ba5U  nehmen. 

(Sier^Ären.  Qmi  ^ortgefottene  3)otter  fto§t  man,  oerrül^rt  fic 
rcc^t  fein  mit  (gfftg  unb  gibt  tttoa^  Öl,  ©alj  unb  geriebenen  Ären  baju. 
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(ginige  gesottene  ßrbö^jfel  toerbcn  jerbrürft,  mit  einem  l^artgefottenen 
2)ottcr,  feingefc^nittcncr  $eter[itic  ober  feingefd^nittenem  ©d^nittlaud^,  ©alj, 
©ffig  unb  Öl  abgerül^rt  unb  mit  Pfeffer  beftrcut  3Kan  lann  anä)  jer- 
brütfte  ^ting^mild^  ober  in  ©treifd^en  gefd^nittene  ©arbeSen  bajumijc^en. 

SOSeic^gefod^tc,  pafpertc  Sol^nen  üerrfil^rt  man  red^t  fein  unb  btdE 
ntit  Sfftg  unb  Öl  unb  etn^aS  @at}.  äRan  tann  geflogene  ©d^alotten  baju 
geben  ober  bic  ©aucc  mit  ©d^nittlaud^  ober  ftrcn  beftreuen. 

9Äit  ©arbellen.  grifd^e,  grüne  Sol^nen  fod^t  man  red^t  toeic^; 
bonn  »erben  pe  ^afftert,  mit  fieingel^adtten  unb  jcrriebcnen  ©arbeDen  ob- 
gerül^rt  unb  mit  @[ftg  unb  Öl  abgemad^L 

aßan  bereitet  fic  toic  bie  Sol§ncn*@aucc, 

8  ^finbeDoH  abgezogene  SRonbeln  unb  2  l^artgefottene  2)otter  ftogt 
man  fel^r  fein,  mifd^t  pe  jufammcn,  gibt  lafetöl,  guten  Sffig,  etwaig  jer* 
brächen  finoblaud^  unb  @al}  bagu  unb  treibt  ba^  ©ange  burd^  ein  ©ieb. 
3)ic  ©aucc  mu[iJ  fein  unb  bidCüc^  toic  ein  ÄinbÄfod^  fein. 

SKitSd^nittlaud^.  3  l^artgefottene  S)otter  ftogt  unb  pafpert 
man,  öerrül^rt  fie  mit  4  (Sf«l8ffelöotl  Öl  unb  mifd^t  (Sffig,  etioa«  ©alj, 
fcingefd^nittenen  ©d^nittlaud^  unb  baS  feingel^adtc  SSSeige  ber  ®icr  baju. 

Dbcr:  4  l^artgefottene  S)otter  unb  eine  entrinbete,  in  Sffiaffer  er* 
meierte,  gut  au^gebrüdöc  ©emmel  paffiert  man  miteinanber  unb  rül^rt  Öl, 
(Efftg,  ©al),  eine  ^fe  gudCer  unb  gule^t  feingefc^nittenen  ßnoblaud^  baju. 

3Rtt©arbellcn.  3  l^artgefottene  SDotter  unb  2  ©arbeQen  ftofet 
man  unb  rfll^rt  fie  mit  3  Söffel  Öl,  etmaS  ©alj  unb  ßffig  nad^  (Sefd^madE 
ju  einer  bidtlid^cn  ©auce.  5!Jlan  fann  aud^  feingefd^nittene  ^eterfitie,  jcr- 
brfidtten  Änoblaud^  unb  geftogenen  5ßfeffer  baju  geben. 

Ober:  9Ran  ücrrü^rt  3  l^artgefottene,  paffierte  3)otter  mit  einer 
pajfierten  ©arbeite,  ctnja^  ©enf,  ein  »enig  feingef^nittenen  ©d^alotten 
unb  ebenfo  gefc^nittener  grüner  ^eterfilie,  ©alj,  Öl  unb  (Sffig  ju  einer 
bidtlit^en  ©auce  unb  gibt  biefelbe  ju  gefottenem  gifcfi  ober  faltem  gleif^e. 

$rato,  6fibbeutf(|e  »üd^e.  10 
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Wft4)olber»3auce. 

SÄati  fd^nclbct  QtDXtM  ober  ©d^alottcn  fein,  ftogt  fte  mit  2  ^axU 
gefottcnctt  S)ottcttt,  10  SBad^olbcrbecrcn  unb  ctn  tocnig  fiimoncnjudcr 
xtä)t  fein  unb  mifci^t  bonn  ©fflg,  £)l,  ctoa«  @alj  unb  bcn  ©oft  einer 
Simone  bojit 

SKan  mifd^t  ju  Sertram*(£f[ig  fo  öicl  Buppt,  baf«  bie  üRifd^ung 
niilb  fauer  fc^medtt.  Qu  2  2)eciltter  ba)7on  gibt  man  3  ro^e  2)otter,  ein 
toenig  Quäex  unb  ©at},  fprubelt  bieiS  am  $euer,  bid  e^  bidC  ift,  fteQt 
bann  ben  Zop\  in  frifc^ed  äBaffer  unb  fprubelt  fort,  bis  e8  talt  gett)orben 
ift  3>ann  mifd^t  man  ©^nittlaud^  baju  unb  ftreut  fold^en  barfiber. 

Saite  £tiiaff^t=Sanct. 

Qu  3  big  6  rollen  ©ottern  gibt  man  eine  Äaffeefd^ate  üotl  feinet 
S)l,  ebenfoüiel  S(g))ic,  ben  @aft  Don  einer  Simone,  etmad  ®a\%  unb  meinen 
^Pfeffer  unb  4  paffierte  ©arbeHen,  f})rubett  bie  SKifc^ung  auf  bem  geuer,  bi§ 
fie  bi(£  ift  unb  pnt\6)t  fte  bann  auf  btm  @ife  im  SSeiien  noc^  fefter. 
SRan  gibt  biefe  @auce  über  J^eifc^  ober  f^ifd^,  ober  man  Iaf«t  fte  in 
einem  ftad^en  äRobel  im  (Sife  feft  toerben^  fti^jt  fie  bann  mit  in  marmcS 
SQüaffer  getauchten  ^^ormen  aud  unb  k^ermenbet  fie  jum  (Sktrnieren. 

^UBanct  (Mayonnaise). 

©elbe  SKa^onnaife.  2Ran  fteflt  eine  ©d^üffet  auf  ©ig,  rü^rt 
barin  mit  einem  ^ol^lOffel  4  hii  6  rol^e  Dotter  unb  etmaS  ©alj  unb 
gibt  bei  beftftnbigem  Siül^ren  obtoed^fetnb  tropfentoeife  15  SJefa  Öl, 
2  SDcciliter  lalte«  lid^te«  «8pic  (fte§  ©eite  83)  unb  SBettram-ffiffig  baju. 
SBenn  bie  ©auce  crSmearttg  bid  gemorben  ift,  gibt  man  ein  menig  meinen 
Keffer  unb  tro))fen)oeife  ben  ©aft  einer  Simone  baju.  SDlan  UfSt  fie  b\& 
jum  (gebrauche  im  ©fe  ftel^en. 

SBeigcaiia^onnaife  toirb  mie  bie  gelbe,  jebod^  nur  öön  2  lid^ten 
35ottern  bereitet.  Qum  ©d^Iuffe  gibt  mon  einen  ÄaffeelöffelüoU  SBoffcr 
tropfentocife  baju. 

aRa^onnaife  mit  firäutern.  Su«  paffletten  ©auce-Äräutern 
(Seite  58)  unb  ben  SBeftanbtl^eilen  ber  obigen  ©auce  rül^t  mon  bide 
aÄa^onnaife. 

3Jlit  ©orbetlen.  9)ian  nimmt  4  pajpertc  ©orbellcn  ju  ben  5öc^ 
[tanbt^eilen  ber  meinen  ober  gelben  SRo^onnoife. 
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S8on  l^attgefottenen  S)ottern.   3  ^artgefottene  3)ottet  unb 

3  @Qrbe(len  toerben  geftogen  unb  )}Qfftert  unb  mit  8  2)eciliter  ^pxc,  7  2)eta 
£)[  unb  beut  @aft  einer  Simone  auf  (SiS  gerül^rt. 

Ol^ne  %iS))ic:  ®k\ä)r>wU  l^artgefottene  unb  rol^e  2)otter  treibt 
man  flaumig  ab,  rfil^rt  bann  faffeelüffeltoeife  £)l  unb  ISffig  abtoec^felnb 
ba}u  unb  faljt  bie  @auce  fel^r  m&gig. 

Ober:  ^an  rül^rt  4  ro^e  S)otter  gut  ab  unb  gibt  unter  beft&n*' 
bigem  WaU^ttn  trofifenmeife  V«  Siter  £)l  ba}u.  2)ann  mifc^t  man  ein  menig 
&a[i  unb  einen  SöffetooQ  S3ertram«(£ffig  unb  jum  ©d^luffe  ein  fiaar 
Xro))fen  Sßaffer  baju.  äRan  lann  bie  äRa^onnaife  mit  n)ei|em  ißfeffer 
ober  mit  Curr^^^ulk^er  (@eite  132)  Mr^en  unb  ftatt  bei»  (Sffigd  ben 
@aft  einer  Simone  beimifc^en. 

9Jlit  @enf.  (£tn  gelod^ter  S)otter  koirb  mit  einem  ro^en  f(aumig 
abtrieben  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  fran^öfifd^en  unb  einem  l^alben 
fiaffeel&ffel  englifd^en  @enf  unb  etmaS  ©al)  t>tnuf)vt  2)ann  gibt  man 
unter  beftanbigem  9iül§ren  tropfen»)eife  ein  Viertelliter  £)I  unb  }um  @d^Iufd 
Sftragon^Sffig  nad^  ®efd^ma(f  baju. 

(8e!ocl^te  äRa^onnaif e.  9Ran  mifd^t  )u  6  rollen  Stottern  6  Sfs« 
lep  aßaffer,  einen  Sfdlöffel  tU  einen  @[«lö^el  SBertram-Sfftg,  @al)  unb 
Pfeffer,  f)}rubelt  bie  äRifc^ung  am  f$euer,  bis  fie  auffod^t,  fc^üttet  fie 
bann  in  ein  anbcrcg  ®ef&6  unb  rü^rt  fie,  bi8  fie  erlaltet  ift 

]tttttei>3attce  Hatt  Utationnaire. 

SKit  Kräutern,  »lanc^ierte  unb  fetngefc^nittene  ftrfiuter  (Seite  58) 
fiogt  man  mit  einem  SöffetooQ  ^ttn,  3  l^artgefottenen  2)ottem  unb 
6  gepu^ten,  batbierten  @arbeQen,  rül|rt  nad^  unb  nad^  14  2)e{a  S3utter 
unb  7  !£)e{a  £)(  unb  bann  etmaS  SSertram'CSffig  baju  unb  I&fiSt  bie  @auce 
f>\i  jum  ®ebraud^e  in  (SiS  ober  {altem  SBaffer  fte^en. 

üRit  ©arbeiten  Su6  rollen  lottern  gibt  man  3  Söffet  SBein* 
Cfftg  unb  7  3)efa  ©arbetlenbutter  unb  fprubclt  bie«  auf  ©tut,  big  e3 
bicf  ift  nimmt  tS  bann  i)om  treuer,  fprubelt  fort,  biiS  eS  falt  geworben 
ift  unb  rü^rt  nun  tro))fenmeife  £)I  baju.  äBenn  bie  ©auce  f^ön  bid  ift, 
ftreic^t  man  fie  aber  tl^ifc^  ober  ^teifd^. 

WUb0eflit0el«3ftttce  flatt  Mat^onnaift. 

JRefte  öon  SBitbgepgel  ftofet  man  fein  unb  fod^t  fie  mit  gutem 
aSeine,  ettoa«  brauner  ©uppe,  einigen  ©d^alotten  unb  einem  Sorbeerblattc. 
Dann  nimmt  man  ba^  gett  ab,  feilet  bie  ©ffenj  burd^  eine  ©eröiette  ju 

4  Deciliter  fpanifc^er  ©aucc,  to6)t  biefelbe  ein,  öerbünnt  fie  l^ierauf  mit 

10* 
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2  3)ccifitcr  Ä^pic,  gtBt  Simoncnfaft  baju  unb  rü^rt  [it  auf  ®i«,  6iS 
fxc  crömcattig  bidt  toirb.  Sic  mufS  f^ön  Hc^tbraun  fein  unb  pxtant 
fd^meden.  Wlan  taud^t  l^terauf  @iüdEe  t)on  SlBilbgejTfigel  in  bie  ©ouce  unb 
läfgt  fic  über  eiiJ  fuljcn,  gibt  bcn  SRcft  bcr  ©aucc  in  bie  ©d^üffcl  unb 
I&f^t  il^n  ebenfalfö  ftoden,  legt  bann  bad  ^eifd^  batauf  unb  iiert  tS  mit 
St^pic  (unb  Irfiffeln). 

SRcftc  öon  $afen-  ober  JRel^bratcn  »erben  fein  gefd^nitten,  mit 
2  l^ortgefottencn  S)ottern,  ©d^alottcn,  2  ©arbeiten  unb  einem  SöffetooH 
fcingefc^nittenen  Äo))em  gefto^cn,  tooBei  man  ein  ttenig  (gjftg  baju  gibt, 
bann  paffiert  unb  mit  efftg,  S)l,  ©alj  unb  Pfeffer  ju  einer  bidEüd^cn 
©aucc  üerrül^rt 

Irattter^Baucett. 

SRan  fd^neibet  5ßeterfilie,  Scrtram,  Äerbclfraut  unb  ©d^alotten  fein, 
gibt  JU  2  ßöffetooH  öon  biefen  Ärautern  bcn  ©aft  öon  2  Simonen  ober 
guten  Sertram-  ober  SBäein^'effig,  ©alj,  ^ßfeffcr  unb  14  S)efa  Öl  unb 
rül^rt  bie  ©aucc  eine  SBiertcIftunbe. 

SKtt  2)ottern.  Qu  bcn  oben  genannten  Kräutern  nimmt  man 
aud^  ©auerampfer  unb  ©c^nittlaud^,  ftogt  unb  pafjtcrt  bie  ftrauter,  ftogt 
unb  paffiert  aud^  2  l^artgefottene  ©otter,  mifd^t  atte8  jufammcn  unb  treibt 
e«  mit  ©jpg.  öi  ©atj  unb  Pfeffer  ab. 

©tattSDta^onnaifc.  3nB  3)efa  jcrlaffenc  Sutter  rßl^rt  man 
2  Söffclöott  SKe^I,  gie&t  e«  mit  JBraifcfaft  (©eite  9)  auf,  gibt  einen 
ßöffel  %^pk  unb  einen  ßöffel  »ertram-efftg  boju  unb  fod^t  bo8  ©anjc 
bicflid^  ein-  SßJcnn  e«  ou^gefül^tt  ift,  öcrrül^rt  mon  e3  mit  4  frifd^en 
©Ottern,  gibt  2  SöffelöoH  mit  ©ffig  gefoc^te,  fcingefd^nittene  ©aucc«»ftr&utcr 
(©eite  58)  bagu,  rü^rt  e^  eine  l^albe  ©tunbe  auf  bem  (Eife  unb  mifc^t 
bann  nod^  4  ©f^Iöffctoott  Öl,  ®ffig  unb  cttoa«  ©alj  bei.  ®ne  Siertcl- 
ftunbe  öor  bem  Slnric^ten  übcrjicl^t  man  baS  ^teifd^  mit  biefer  ©aucc 

®eIod^t.  SWan  rül^rt  2  ©ecititer  Öl  unb  3  pajftcrte  ©arbeiten 
fo  lange  auf  mäßiger  SBärme,  bis  bie  ©arbellcn  jergangen  finb,  gibt  bann 
^cterfilie,  Änoblaud^  unb  eine  §anböoIl  fe^r  fein  gefd^nittene  Äapcm 
fo»ic  bcn  ©aft  öon  2  Simonen  unb  bie  gleid^c  SDtenge  ©ffig  baju,  IfifSt 
bie  ©aucc  einmal  auffieben,  gibt  fic  toarm  über  ba«  warme  ^^^ifc^  unb 
lafSt  baSfelbc  bi§  jum  ©ebroud^  an  einem  falten  Orte  ftcl^cn. 

3Rit  l^artgcfottcncn  Sottern.  Sine  §anbüoIt  Äerbclfraut 
ober  ^eterfilie  toirb  abgebrül^t,  gefd^nitten  unb  gcfto^en  unb  mit  ebcnfomel 
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gcfc^nittcncn  unb  gc[to|cnctt  Äapcrn  öcrmenflt,  bann  im  SRörfcr  mit 
3  gcfto^enen  ©arbeUcn  unb  2  j^artgefottencn  3)ottcm  ücrriebcn  unb  mit 
DI  unb  Scrtram-Sffig  ju  einet  bicfcn  ©aucc  gerührt. 

aWit  rotten  S)ottern.  ÜRan  treibt  3  rol^e  S)ottcr  auf  bcm  ®fe 
ob,  gibt  2  paffiertc  ©arbcDcn,  2  SöffelüoH  feingcfd^nittcne  Äapcm,  ©alj, 
Pfeffer  unb  tro))fcntoeifc  2  ©eciliter  Öl,  2  fiöffcl  ^ipk  unb  Sertram- 
Sffig  baju  unb  ru^rt  bie  ©auce,  Bis  fie  bitf  getoorben  i[i 

D^neSottcr.  SKon  rü^rt  6  3>ela  feingefd^nittene  ^apcxn,  6  S)efa 
pafperte  ©arbeiten,  6  3)efa  Öl  unb  ben  ©aft  einer  Simone  ju  einer 
bidkn  ©auce.  ^ 

Senf. 

aJiit  Simonen f aft.  ßu  ftremfer  ober  anberem  fd^arfen  ©enf 
mifd^t  man  3^^^^  ^^^  Simonenfaft  nad^  ®efd^mad(. 

Ä  la  diable.  @ine  STOifd^ung  üon  gleid^öiel  ©enf  unb  ßuder  üer«- 
bünnt  man  mit  rotl^em  SBeine  unb  gibt  Simonenfaft  unb  einige  Kröpfen 

©nglifd^e  ©auce.  $ßeterfilie  unb  ©d^atotten  ftogt  unb  pafftert 
man,  mifd^t  fte  ju  2  Söffel  Äräuterfenf,  gibt  ben  ©aft  einer  Simone, 
einen  Söffel  ^udEer,  ©alj,  Pfeffer,  4  Sbffel  Öl,  Sertram-^fftg,  4  paffierte 
l^artgcfottene  Sotter  unb  ein  toenig  Karen  ®ratenfaft  ober  aufgelösten 
gIcifd^@Etract  baju  unb  rül^rt  ba^  Oanje  auf  ®is  ju  einer  jarten  ©auce, 

Snbifd^e  ©auce  (Eemolade  Indienne).  SJian  gibt  ju  ben 
JBeftanbtl^eilen  ber  englifd^en  ©auce  nod^  einen  Kaffeelöffel  aufgelösten 
inbifd^en  ©afran  unb  etioaS  ^aprifa,  oerrül^rt  bie  ©auce  gut  unb  ftetit 
fie  auf  @iS. 

aJlit  Ärfiutern  (Eemolade  verte).  3)ie  ©auce-Äräuter  (©eite  58) 
fotoie  ©pinat  unb  ©d^nittlaud^  werben  gcfotten  unb  pajfiert.  S)ann  mifd^t 
man  franjbfifd^en  ©enf,  ©ffig,  Öl,  ©alj  unb  ^ßfeffer  baju  unb  öerrül^rt 
ba§  &anit  ju  einer  grünen,  fd^mad^aften  ©auce.^) 

aWit  ftapern  (Sauce  Tartare).  ginen  Söffel  feingef^nittene 
Sapem,  einen  Söffel  paffierte  @auce*firäuter  (©eite  68),   einen  Söffel 

1)  'Sftan  lann  fold^e  @auce  pr  ^tii,  too  bit  ^tSutec  fnfc^  \ixd>,  in  ßxdgerer 
SWenge  betcitcn  unb  für  f})fiteren  ©ebraud^  anfbcmal^rcn.  3Ran  toetrfil^rt  namlid^  2  $5nbc* 
üott  feingefd^ittene  Ärdutet  (@cite  58),  4  3)e!a  gcfcl^ntttcnc  kapern,  14  3)cfa  J)ttfficrtc 
©atbetten,  2  3)eciKter  franjöftft^en  ©enf,  14  3)efa  fctncS  ßf,  4  5)ccititer  SBcrtram* 
effig,  17  ®ramm  (Sala,  3  3)e!a  SudCet  unb  4  ©ramm  Pfeffer,  füllt  bie  aJlif(^ung  in 
(Släfet  ohti  ©enftiegel,  üetff^Itegt  fie  luftbid^t  unb  hma^tt  fie  an  einem  lüffitn  Orte 
auf.  ^im  (Slebtau^e  mifc^t  man  ^u  bem  achten  Xf^til  baüon  einen  l^artgefottenen, 
paffterten  ^tter. 
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pafpertc  ©otbeffcn,  3  fiöffcl  ©cnf,  Pfeffer,  ©alj  unb  3  palpcrte  SJottcr 
rfi|rt  man  auf  ®S  mit  14  3)efa  6t,  tttoai  mc^  aö  einem  ©ccilitcr 
faltem  8l«))ic  unb  a3crtram«'@fft9  ju  einer  birfen  ©auce  unb  gibt  biefelbc 
jtt  aSäilbbtet  ober  %i\ä). 

2)ie  feingefd^nittene  ©d^ale  einer  Orange  unb  einer  l^alben  Sitrone 
loc^t  man  in  SBaffer,  üermifd^t  fte  gut  mit  4  fiöffel  3ol^annii5beer-®eI6e, 
2  fiöffel  aRariaenfalfe,  2  fiöffel  ^agcbuttenfalfe,  1—2  fiöffel  (Senf,  bem 
Drangen-  unb  ©itronenfafte,  2—3  SJeciliter  STOabeira  unb  ein  »euig 
Pfeffer  unb  lann  ein  paar  Kröpfen  ffifftg  bajurfil^ren-  STOan  gibt  bie 
@auce  iu  S8itbfd^n)einf(eifd^  unb  äSilbgeflfigel 

Ober:  ©nen Kaffeelöffel ©enf  t)errü]^rt  man  mit  einem  (Sf^löffel £)l, 
gibt  3  ©eciliter  JBurgunbcr,  2  3)eciliter  feäftige  braune  ©auce  (©eite  88) 
unb  3  3)efa  9KbifeU®el6e  baju,  fc^lSgt  bie  ©auce  gut  ab,  toür^t  fte  mit 
©alg,  Keffer  unb  Sitronenfaft  unb  l&f^t  fte  biiS  )um  ©ebrauc^e  an  einem 
{äl^len  Orte  fte^en.  Wlan  gibt  fie  ju  SBilbfd^meinäfopf. 

4  l^artgefod^te  S)ottcr  »erben  pafftert,  mit  @{fig  unb  öl  unb  1—2  gfg» 
löffeüoQ  (Samar  abgerfil^rt. 

SKan  rül^rt  4  rol^e  S)ottcr  gut  ab,  rfil^rt  2  3)eciliter  Öl  tropfentocife 
baju  unb  mifc^t  bann  ©alj,  ein  tocnig  ©enf,  feingefd^nittcne«  ^ummcr- 
fteif4  feingel^adCtc  §ummercier,  Sitronenfaft  unb  ctmaö  ©aüiar  baruntcr. 

äDber:  ®rüne  ^eterfilie,  Kerbelfraut  unb  Äopern  werben  fein  gc- 
fd^nitten  unb  mit  ©alj,  5ßfeffcr,  ©cnf,  Öl,  fiimonenfaft  unb  ettna^  Sertram« 
@fftg  gut  abgerfll^rt.  2)ann  gibt  man  ben  ^ummerfaft  avi&  ber  Süd^fe  baju 
unb  gic^t  bie  ©auce  über  bm  auf  einer  ©d^üffet  angerid^teten  §ummer. 

^an  rül^rt  8  gereinigte,  geftofeene,  paffterte  ©arbeHen  mit  ©aft  bon 
2  Simonen,  gibt  naä)  unb  nad^  14  S)e!a  Öl  baju  unb  fann  aud)  ein 
paar  fiöffel  SlSpic  bajugcben,  bamit  fi(§  ba8  ®anjc  beffer  binbet. 

SKit  3) Ottern.  14  2)cfa  paffierte  ©arbcQen  unb  2  rol^e  3)otter 
rüf)rt  man  auf  Si^  nac§  unb  nac§  mit  21  35cla  Öl,  ©aft  öon  4  fiimonen 
unb  etwa«  Sffig  p  einer  feinen,  aber  bidtti^en  ©auce. 

SDlit©emmeL  4  niittelgrole,  gereinigte  ©arbeHcn  werben  fein 
gefc^nitten,  mit  3  ()artgefottenen  S)ottern,  einer  Keinen,  abgcrinbeten,  in 
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SBaffcr  cttoeid^tctt,  gut  auSflcbrüdten  ©cnintcl  unb  ein  tocnig  gtoiebcl  unb 
^eterftlie  pafftert  unb  mit  tttoaS  geio&ffertem  Sfftg  5U  einer  bicHic^en 
©ancc  \>ettSi)xt  Qvlvx  ©d^Inffe  gibt  mon  nod)  2  ©f^Iöffel  Öl  unb  ©alj 
unb  Pfeffer  nad^  ©efd^modC  baju. 

SHe  auSgeko&ffevte  SRUd^  t^on  einem  bringe  IfifSt  man  ein  ))aar 
^ge  in  (Sffig  mit  3^iebel  unb  Pfeffer  liegen,  treibt  fte  bann  mit  £)t 
unb  8  ^artgefottenen  2)ottern,  etmaiS  (Sffig  unb  Keffer  ab  unb  gibt  ein 
^Hmr  ßöffctooD  franjöjtfd^en  ©enf  unb  fcingefd&nittene  Äa^jem  baju- 

Ober:  Wlan  ftogt  bie  SÖtitd^  Don  einem  bringe  mit  3  l^ort« 
gefottenen  S)ottem,  ein  paar  ©d^alotten  unb  einem  geriebenen  Spfel^ 
pafftert  baS  ©anje,  treibt  ti  mit  (Sffig,  &l  unb  Keffer  ab  unb  gibt  ti 
äu  faltem  SBilbbret  ^ 

Baute  fternttfe. 

f^rifd^e  Surfen  fd^neibet  man  auf  ber  ^^i'^nfd^arbe  nubeltg, 
tul^rt  Öl,  ®ali,  @fftg  unb  einen  fiaffierten  2)otter  ab,  mifd^t  bie  ©urfon 
gut  mit  biefcr  ©auce  unb  beftreut  pc  mit  ©i^nitttaud^  unb  ißfeffer. 

©aljgurfen  merben  gefc^&lt  unb  ber  Sfinge  nad^  in  t)ier  Xl^eife 
gefc^nitten.  SRon  gibt  fte  gu  gefottenem  ober  gebratenem  Stinbfteifc^e. 

S3ol^nenfd^oten,  fomol^l  frifd^e,  bie  man  nubelig  gefd^nitten  unb 
mit  ©alitoaffer  gelocht  l^at,  als  aud^  eingelegte,  mad^t  man  mit  Sffig 
unb  Öl  ab  unb  gibt  ?ßeterjtlie  ober  ©aturei  ober  JBertram  ober  gel^atftc 
©d^alotten  ba}U. 

Singemad^te  gemifd^te  ®emfife  ober  eingelegte  Heine 
©d^ioämme  ober  ®f[iggurlen  werben  au«  bemSffig  genommen  unb 
in  ©aucefc^alen  fertoiert.         

€infa4)  eingebrannte  (Sentufe« 

S)ie  (Semüfe  »erben  gereinigt,  gewafd^en,  gelod^t  (Seite  63),  abgefeil^t, 
in  lichte  ©inmad^  (Seite  9)  gegeben,  abgebünftet,  bi§  jtc^  bie  ^eud^tigfcit 
verloren  l^at,  mit  Suppe  ücrgoffen,  gut  tjerrül^rt  unb  öerfod^t.  Sie  foHen 
tt)eber  juppig,  noc^  ju  trodEen  fein,  menn  man  fie  anrid^tet,  unb  burd^  bie 
©inmodö  nur  oerbunben  werben. 

Spinat  wirb  mit  oielem  gefaljenen,  ftebenben  SBaffer  jugefe^t, 
nid&t  jugebedt,  bamit  er  grün  bleibt,  einige  SKinuten  gefod^t,  abgefeilt, 
mit  faltcm  S33affer  überfc^iittet  uub  bann  paffiert  ober  mit  bem  SSiege«' 
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me[fer  fein  gefd^nitten.  hierauf  läf^t  man  feingefd^nittene  S^i^^^'^  ui^^ 
bann  SRel^I  in  l^eigem  ©d^malje  ober  in  93utter  anlaufen  unb  gibt  ganj 
tomq  feinjetbrüdEten  ftnoblaud^  unb  ben  @pinat  baju,  üergie^t  ben 
©pinat  ntit  Bxüppt,  ipurjt  i^n  mit  ^^feffer  unb  etn^ad  ©alj  unb  l&fiSt 
il^n  nur  eine  SBiertelftunbe  üerfod^en,  ba  er  bei  langem  @te{|en  am  $erbe 
bie  f^arbe  Deränbert.  S(n  Safttagen  Dergiegt  man  il^n  mit  SJUId^.  SKS 
Seleg  ju  ®pinat  gibt  mon  gebadenc  gleifd^fad^en,  gerfiud^erte«  ©c^toeine- 
fleifd^,  Srottoürfte,  ©ierfpcifc,  arme  Slitter  u.  f.  to. 

SBurgunberbUtter  Don  jungen  ^flanjen  n^erben  an  ben  @pi^en 
abgefd^nitten  unb  loie  @pinat  bereitet. 

^ortulaf  fome  bie  mit  ®artenmelbe  ober  Sauerampfer  ge« 
mifd^ten  jungen  St&tter  beiS  SOtangoIb  bereitet  man  toie  @pinat 

JBon  ai^abarber  fonjie  öonSReer*  oberSeelol^t  bereitet  man 
bie  jungen,  jarten  ffltdtter  ebenfalls  toie  ©pinat 

SBocfSbart.  9Ran  fd^neibet  il^m  bie  j&^en  ©pi^en  ah,  fiebet  il^n 
mit  gefallenem  SBaffcr,  übergießt  i^n  nad^  bem  Abfeilten  mit  faltem 
SSaffer,  brftdt  il^n  aus  unb  fd^neibet  il^n  jiemtid^  fein,  gibt  il^n  fobann  in 
li^te  (Sinmad^  mit  ^ob(aud^  unb  t^erfod^t  il^n  mit  ©uppe. 

JBred^bol^nen.  ©ro^e  Gattungen  üon  gifolenfc^oten  toerben  nad^ 
SBegfd^ncibcn  beS  fabigen  JRanbcS  in  ©tficfe  gebrochen,  in  ©aljloaffer  ge- 
fod^t,  in  einmad^  mit  feingefd^nittener  angelaufener  S^^iebet  gegeben  unb 
mit  ißeterfilie,  ©aturei  (So^ncnfraut)  unb  5ßfeffer  gut  »erfocht.  . 

Söunb-  ober  ©d^Iufgfalat  (©ommer-gnbiöie)  !oc^t  man, 
fibergicgt  il^n  mit  faltem  SBaffer,  fd^neibet  i^n  einigemal  burd^  unb  gibt 
i  i^n  in  li^te  ©inmac^  mit  ^eterptie.  SRan  fann  aud^  gebftnftete  ©rbfen 
barunter  mifd^en. 

aBinter»@nbiöienfaIat  foc^t  man  mit  ©aljioaffer,  toefc^eS 
einmal  abgegoffen  unb  burdj  ncueS  erfe^t  toirb,  bamit  ber  ©alat  etioa« 
öon  feinem  bitteren  ©efc^made  öerÜert,  fd^neibet  il^n  bann  fein,  bünftet 
i^n  mit  SButter  ab,  ftaubt  il^n  mit  ein  toenig  8Kel|l,  öergie§t  il^n  mit 
©uppe  unb  etwaö  DberS,  gibt  ein  »cnig  Qndn  unb  SRuScatnufS  baju 
unb  läfSt  i^n  gut  öcrfoc^eu. 

aiö^rlfalat  fiebet  unb  fd^neibet  man  n)ie  aBinter«®nbiöienfatat 
unb  bünftet  i^n  mit  lid^ter  (ginmad^  ab,  el^e  man  il)n  mit  ©uppe  »er- 
gießt. SKan  fann  auc^  3Biefen»©auerampfer  mitfod^en  unb  jule^t  faurcn 
9la^m  bajugeben. 

SBirfing  ober  ^erjfol^l  wirb  grob  gefd^nitten,  üor  bem  ©ieben 
mit  l^ei^em  SBaffer  fiberbrül^t,  mit  S^^i^^cl  unb  ettoa«  Änoblauc^  ein- 
gebraunt unb  mit  ©alj,  5ßfeffer  unb  SKajoran  geioürjt. 
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Äraut  (SBcigfol^I)  bereitet  man  toic  bcn  Äol^I  uttb  gibt  ate 
SaSurje  beim  Sieben  Äfimmel  bojn,  3n  bie  ®inbrenn  fann  man  un- 
mittelbar t)or  bem  ®emüfe  ctioa«  feinjerbrüdöen  Änoblaud^  geben. 

Sleugcf&uerte«  Äraut  ®n  fefter  Äroutfo))f  toirb  fein  unb 
langnubelig  gcfc^nitten,  mit  SBaffer,  (gffig,  ©alj  unb  Äümmel  gesotten,  ju 
angelaufener  S^i^bel  in  lid^te  (Sinmac^  gegeben  unb  mit  feinem  @ube 
unb  ettoa«  ©uppc  üergoffen.  3)ann  tonn  man  ein  paar  Söffet  fauren 
dtoi^m  bajumifd^en. 

älotl^eS^raut  Uiirb  feinnubelig  gefd^nitten,  mit  gefaljenem  äBaffer 
gelobt,  in  tid^te  (Sinmad^  gegeben,  gefäuert  unb  gepfeffert 

@auer{raut  fo^t  man  mit  loenig  äBaffer,  gibt  e&  in  lid^te  (Sin« 
brenn,  faljt  e«  unb  rul^rt  e«  mit  ber  jtoeifpifeigen  ®abel  auf.  SJian  muf« 
toeniger  3Re]^I  unb  mel^r  f^ett  iur  Sinbrenn  nel^men,  ate  bei  anberen 
(Semüfen. 

Ober:  3Ran  lod^t  ha»  ^aut  mit  äBaffer,  feilet  ti  ah,  gibt  t»  in 
i^ett,  mifc^t  ein  menig  mit  SSaffer  abgefprubelted  Wttt)l  unb  ettoa»  @at} 
bc%vi  unb  t&fSt  e§  gut  t^ertod^en.  SBenn  im  f^rfi^jal^re  bad  ^aut  fd^on 
fe^r  fauer  ift,  to&fd^t  man  eS  t)or  bem  Jbd^en  gut  au^. 

@ped!fraut.  iKan  !od^t  ba»  nubelig  gejd^nittene  Äraut  mit  SBaffer, 
©pec!  unb  geröfteter  gmtbzl,  Iäf«t  SWe^I  in  getiadtem  l^eigen  ©petf  an- 
laufen unb  rül^rt  ba^  5lraut  mit  einer  (Sabel  baju.  SKan  fann  aud^  frifd^e« 
©c^koeinefletfd^  mit  bem  ^aute  lochen. 

Äol^trabi.  3)ie  mürben  Sl&tter  »erben  öon  ben  (Stengeln  geftreift, 
jufammengebre^t  unb  nube(artig  gefd^nitten,  bie  9iüben  gefc^ält  unb  I&nglid^' 
mcrcdtg  gefd^nitten.  2)ann  Idfgt  man  feingefd^nittene  Qtoithd  unb  ?ßetcr- 
filte  unb  Wltf)l  in  @c^tt)einefc^mali  anlaufen  unb  gibt  bie  in  @al}ti)af[er 
gclodötcn  SRüben  mit  b^m  ©übe  unb,  »enn  fic  tttoa»  abgebünftet  finb, 
bie  nod^  nöt^ige  ©uppc  baju.  S)ie  in  ©atjtoaffer  gefod^ten  Slfitter  feilet 
man  ah,  fiberfd^fittet  pe  mit  faltem  SBaffer  unb  mifd^t  fie  entioeber  gleid^ 
gtt  ben  9lüben  ober  brennt  fie  für  fid^  ein  unb  rietet  fie  mit  ben  JRüben 
abmed^elnb  an. 

SRonatrettige.  9Ran  fd^neibet  bie  gen)afd^enen  JhtoQen  bünn- 
blatterig,  fod^t  fie  anfangiS  mit  gefaljenem  SBaffer  unb  nac^  ?lbfeil^en 
beSfelben  mit  ©uppe  unb  gibt  fte  ju  ben  toic  bie  JBIätter  ber  ^l^Irabi 
eingebrannten  $er)blättd^en. 

®elbc  JRüben  (ÜKö^ren)  »erben  nubetig  gefc^nittcn,  mit  ©uppe 
gcfottcn  unb  in  lid^te  (ginmad^  mit  angelaufener  $ßeterfilie  gegeben. 

SB e ige  3iüben  »erben  blatterig  gejc^nitten,  mit  Äümmel  unb 
©als  gefotten  unb  in  fel^r  lid^te  ©inmac^  gegeben. 
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©aurc  9lfi6cn.  SD^att  fo^t  ftc  in  einem  irbenen  ober  gutcmoit 
lierten  ®efd^irrc,  bamtt  ftc  wet^  bleiben.  S33in  man  jte  ted^t  fd^modB^aft 
bereiten,  fo  gie^t  man  il^ren  ©äJ^ungSfaft  ganj  toeg  unb  foc^t  pc  mit 
einer  flcinen  SKengc  frifd^cn  SBafferö.  a)attn  tftfit  man  feingefd^nittenc 
QtDxebd  in  l^eigem  @c^n)einefd^malj  gelb  uierben  unb  ein  paar  Sbffel  feineiS 
3Jle]^t  barin  anlaufen,  mifd^t  bie  JRübcn,  ©uppe,  ©alj,  ein  toenig  Sudkr, 
@ffig  unb  ftümmel  baju  unb  Iftfdt  ba^  ©anje  gut  üertod^en. 

SRcugefäuertcSRüben.  ÜKan  f  c^neibet  bie  gefd^ftlten,  getoafd^enen 
9tfiben  mit  ber  3<i^^f(^^^^^  nubelig,  mifc^t  fie  mit  @al^  5tümmel  unb 
gffig,  gibt  fie  in  einen  Xopf,  becft  fie  ju  unb  IfifiJt  fie  eine  ©tunbe  auf 
htm  umarmen  $erbe  ftel^en.  3)ann  fod^t  man  fie  mit  SBaffer  unb  gibt  fte 
in  lichte  (Sinmad^  mit  3^ictjeL 

fiurbiffe^  fd^neibet  man  mit  ber  ßal^nfd^rbe,  fiebet  fie  »ie 
bie  Sftüben  mit  ^mmel,  ©alj  unb  ©ffig  unb 
gibt  fie  in  li^te  ©inmad^.  gut  bcn  SBinter  ein- 
gef&uerte  jförbiffe  n^erben  toit  bie  faureu  9t&beu 
bereitet 

(Kemfife  mit  lintitt^Sauct. 

3)ie  iButter«©auce  ju  Oemfifen  (Seite  37) 
fann  man  nad^  (Sefd^madE  mit  toeißem  Pfeffer 
ober  mit  Simonenfaft  tourjen,  ober  man  fann 
ein  toenig  öon  rcd|t  gutem  fauren  Slalom  baju* 
geben  ober  il^r  jum  ©d^Iuffe  einen  S)otter  unb 
ein  ©tüdt  frifd^e  ©utter  beimifd^en.  (Sauce  ju 
gft9.22.  ^j^Y^pt  y^^^  ©porgcl  fiel^  ©eite  140.) 

ÄarfioL  S33enn  man  i^n  öon  allen  glcdtdien  unb  Slättd^en  ge- 
reinigt unb  bie  $aut  öon  ben  ©tengetn  gejogen  l^at,  fiebet  man  il^n 
mit  gejaljenem  SBaffer,  wobei  man  i^n  mit  ben  ©tielen  gegen  oben  ein- 
legt, bamit  bie  JRojen  ttjei§  bleiben,  ober  eine  unjertl^eilte  9iofe  in  ein 
Zvifi)  binbet  unb  in  ba§  ©aläUjaffer  l^ängt.  3)ann  rid^tet  man  il^n  l^übfc^ 
an,  inbem  man  eine  größere  SRoje  in  bie  SOiitte  fteHt  unb  bie  Meiner  jer» 
t^eilten  l^erumgibt,  unb  übergießt  il^n  mit  83utter»©auce. 

©pargel.  Qnm  ^u|en  fd^abt  man  bei  jarten  ©tämmd^en  nur  bie 
f(^uppenartigen  Slättd^en  ab ;  bidte,  feftere  ©tämme  fd^filt  man  öom  Äopf c 

^)  8nr  SuBercitunö  aU  ©entüfc  etgiien  fi^  befonbexS  Dl^io*,  6^meer*,  ©porgel- 
Äürbiffe  u.  bgl.,  boä)  laffen  fid^  ouc^  unfcte  gewöl^nlidieu  5lrten  baju  ücttocnben.  Äür- 
biffc  tucrbcn  abgenommen,  toenn  fie  l^atbrcif  fmb  unb  man  bit  @(f)oIc  nod^  mit  letztem 
5)rurfc  bcg  gingcmagcIS  but^ftcc^cn  fann. 
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nad^  abtüfirW.  ®ic  gepufetcn  ©pargcl  legt  man  in  falte«  SBaffet.  S^^ 
ÄiK^cn  binbet  man  fic  in  lodere  JBüfd^el,  fd^ncibet  fie  ju  gleid^cr  fifinge 
ab,  toobur^  ber  meift  ettoa«  l^oljige  Änfd^nitt  wegfommt,  fiebet  [ie  eine 
|at6e  ©tunbe  unb  gibt  bann  erft  ©alj  baju.  SSSenn  man  fte  leidet  burd^'- 
fted^en  fann,  finb  fie  auSgcIod^t  unb  werben  mit  bcm  ©adflöffel  ober  mit 
bem  (ginfaftc  bc«  ©pargelfod^er«  ^)  l^erouggel^oben,  auf  bie  ©d^üffel  gegeben, 
aufgebunben  unb  mit  SButter^Saucc  übergoffen. 

SRofen-  ober  ©proffcnfol^t  toirb  in  ftarf  gefatjenem  SBaffer 
nur  furj  gefotten,  abgefeilt  mit  faltcm  SBaffer  überfd^fittet  unb  in  JButter- 
©aucc  aufgefod^t. 

JBol^ncnfd^oten.  SRad^bem  man  bie  2fÄben  abgezogen  l^at,  fd^neibet 
man  bie  ©d^oten  nubetig  ober  fd^ief  ju  fingerbreiten  ©tüdd^en,  !oc^t  fie 
in  ©aljtoaffer  weid^,  feilet  fie  ob  unb  gibt  fie  in  ©utter«^©auce  mit  $ßeter- 
filie  unb  5ßfeffer. 

(Srbfenfd^oten  fod^t  man  mit  ein  toenig  ©uppe,  Sutter,  Qnä^ 
unb  ©alj  unb  gibt  SButter-Sauce  mit 
5ßeterfißc  baju. 

@rbf  en  fiebet  man  in  ©aljttjaffer, 
fei^t  fie  ah  unb  gibt  fie  in  nur  fo  öiet 
85utter-©auce  mit  grüner  ^eterfitie,  bafg 
fte  üon  berfclben  gebunben  finb,  judtert 
fie  ein  menig  unb  lafgt  fie  gut  öerfod^en. 

(Sctrodnete  grüne  Qnä^x* 
erbf en  (fie^  »orrät^e)  läfst  man  über  ^iö-  23. 

9Jac^t  in  faltem  SBaffer  (je  einen  S)eciliter  Srbfen  in  einem  *S)eciIiter 
SBaffer)  anfd^toeDen,  gibt  fie  l^ierauf  fammt  bem  SBaffer  ju  JButter  in 
eine  EafferoÖe,  bünftet  fte  unb  bereitet  fie  bann  toeiter  toie  bie  frifc^cn. 

5ßftüdterbfen  (©pargelerbfen).  3)ünne  grüne  ©pargetftfimmc 
toerben  ju  erbfengrogen  ©tüdBd^en  gefd^nitten  unb  wie  bie  ©rbfen  bereitet. 

{Bteid^fellerie.  SRan  öerfürjt  bie  ffliattrippen  (tt)iegig.23)  unb 
fd^&tt  bie  SBurjcln  forgfältig,  ol^ne  bie  ffllfitter  abjutrennen.  2)ann  brüllt 
man  iie  ©eQerie  mit  fiebenbem  SBaffer  ah,  übergießt  fie  mit  faltem  unb 
IdfSt  pe  obtropfen,  gibt  fie  l^ierauf  mit  fetter  ©uppe,  ä^^^^rffö^ciben, 
gelben  SRüben,  ?ßfefferförnem  unb  ©alj  in  eine  gafferoöe,  bebedt  pe  mit 
einem  Statt  $ßapier  unb  bem  2)edfel,  bünpet  pe,  bi«  man  pe  leidet  burc^« 
ftcc^en  fann  (ungefdl^r  2  ©tunben),  unb  übergießt  fie  beim  Stundeten  mit 
S9utter«©auce,'gu  ber  man  ben  ©aft  öom  fünften  gegeben  l^at. 

*)  %n  (BpaxQtUoö^et  (gig.  22)  Iäf§t  ficf)  auä)  jum  8icbcn  Heiner  iii\6^t,  jum 
5)unfitftebcn  unb  jum  Söamtl^altcn  im  5)unftbabe  öerwcnben. 
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©d^watjtüurjeln  (Scorzonere).  SWan  \^aht  il^ncn  bic  §aut 
ab,  legt  [ic  in  mit  @[fig  gcmifd^teS  SBaffcr,  fc^neibet*  fic  bann  juStüdEcn 
unb  biefc  nubclig,  tofifc^t  [ie  in  reinem  SBaffer  auS,  bfinftet  fie  mit  ctJoaS 
©uppe,  ©alj,  Simonenfaft  unb  93utter  in  einer  jugcbedten  Saffcroßc  »eid^ 
unb  gibt  fie  mit  i^rem  ©afte  in  JButter»©auce. 

Dber:  SRan  fiebet  fie,  ftatt  fie  ju  bünften,  unb  gibt  fie  in  Sutter- 
©auce  mit  ?ßetcrfilie  unb  Pfeffer. 

$afcr-  ober  S33cife»urjeln  werben  toic  bit  ©d^toarjtourjetn, 
3udfertourjeln  iuie  bie  ©c^iParjtourjeln  ober  w^e  ©pargel  bereitet. 

©tad^iiS.  2)ie  Keinftngertangen,  fpiratförmigen  JhtoIIen  bürftet  mon 
beim  SBafd^en  rein,  fiebet  fie  mit  ©aljtoaffer,  bi«  man  il^nen  ba^  J^fiutc^cn 
abjiel^en  fann,  unb  bünftet  fie  bonn  mit  83uttcr*©auce  fertig. 

Äerbelrübd^en,  bie  im  SBinter  am  fd^mad^afteften  fiub,  uber- 
{oc^t  man,  um  fie  fd^alen  ju  fönnen,  lod^t  fie  bann  in  SButter«©auce 
mit  ^ßeterfilie  unb  ?ßfeffer  fertig  unb  gibt  fie  ate  ®arnierung  ju  Slagout, 
Soteletten  u.  f.  m. 

SRonatrettige  tDerben  gepult  unb  geloafd^en,  mit©uppe,  ettoai 
©al}  unb  ?ßfeffer  gefod^t  unb  in  S3utter»©auce  mit  $ßeterfiUe  gegeben, 

(6tHnfttte  (6tm\ift. 

©ebünftctc  ®emüfe  fmb  fc^mad^after  ate  gefottene,  »eil  i^ncn  ber 
©aft  nid^t  entjogen  n)irb.  9iübenarten  unb  ^ol^I  überbrüht  man  Dor  bem 
fünften  mit  fiebcnbem  SBaffer  unb  Ifif^t  fie  6  SRinuten  ftel^en.  gartcrc 
®emfifeartcn  merben  nur  gewafc^en. 

3ftd(ererbfcn  bünftet  man  mit  SButter,  5ßetcrfitic,  Qndex,  ©alj 
unb  etmad  ©uppe  toeic^,  ftaubt  fie  bann  mit  Ttcf)l  unb  bünftet  fie  nod^ 
eine  SBeite  ah,  öergiegt  fie  l^ierauf  mit  ©uppe  unb  läfiJt  fie  noc^  gut 
t)erfoc^en.  3Jtan  lann  il^nen  aud^  etiuaS  {jeiged  DberS  unb  ganj  menig 
SRu^catblüte  beimifd^en.  9 

©rbfenfd^oten.  3)ie  ©pifeen  ber  ©cl;oten  fd^neibet  man  tt)cg  unb 
jiel^t  babei  ben  am  SRanbc  befinblid^en  gaben  ab.  SWan  bünftet  bie  ©c^oten 
in  jugebedttem  ß^efäße  mit  Suttcr,  ^eterfilie,  ©uppe,  ©alj  unb  ettoai 
^uder  njeic^,  ftaubt  fie  bann  mit  5Ket)I  unb  bergie|t  fie  mit  ©uppe 
(SSorjfiglid^  ju  gebadtenem  giei[d^  u.  bgt.) 

^  SBol^nenfd^oten.  ®rüne  ©c^oten,  bereu  ^äben  man  abgezogen 
l^at,  fc^neibet  man  fei)r  feinnubelig.  gibt  fie  mit  Sutter  in  einen  Sopf, 
becft  if)n  ju,  ftellt  i^n  in  baig  Slol^r  unb  fc^üttelt  .il^n  fleißig  auf.  SBenn 
fie  äufammengcfallen  unb  jiemlid)  weic^  geworben  finb,  ftellt  man  fie  auf 
ben  |)erb,  gibt  ©uppe  unb  einen  ©tengcl  So^nenfräutel  baju  unb  bünftet 
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frc  eine  ©tuube.  S)ann  bereitet  man  ein  tüenig  SSuttereinmad^  mit 
StoxtiA,  $eterjitie,  Pfeffer,  ©alj,  $ßaprifo  unb  faurem  SRal^m  unb  gibt 
bic  ©c^oten  baju. 

Äopffalat  »irb  gereinigt,  mit  ©aljtoaffer  überfotten,  in  öier  SCl^eilc 
gefc^nittcn,  mit  83ratcnfaft  gebünftet  unb  mit  tttoaS  lid^ter  ©aucc  aufgefod^t. 

Äol^Itoürftd^en.  Äot)lf5pfe  foc^t  man  in  ©atjtoaffer,  legt  bann 
bie  SBIätter  auigeinanbcr,  fd^neibet  bic  Slippen  toeg  unb  roDt  bic  Stfitter 
ju  SBfirftd^cn,  »etd^c  man  mit  @atj  unb  ?ßfcffcr  beftreut,  bei  Dbcrl^ifec 
mit  ©utter,  SBratenfett  ober  ©petffc^niftd^en  unb  Qmtitl\d)txhtn  braun 
bfinftci,  mit  cttoa«  lid^tcr  ©aucc  auffoc^t  unb  ate  ©amierung  ücrtocnbet. 

S lau  er  Äol^L  Sic  83ldtter  toerbcn  öon  ben  Siippen  gcftreift, 
geioafd^en,  in  üielcm  gefalaenen  SBaffer  ge!od^t  «tit  laltcm  übergoffen, 
auiJgcbrüdt  unb  fein  gefc^nittcn.  3)ann  läfSt  man  feingejci^nittene  ^wiebel 
mit  85utter  ober  ©finf^fett  gelb  »erben  unb  SKel^l  barin  anlaufen,  bünftet 
ben  Äol^l  bamit  ah  unb  bergiegt  i^n  mit  ©uppc.  9Ran  gibt  gebratene 
Saftanien  in  ben  Äol^l  ober  garniert  i^n  mit  glaficrten  Äaftanien  unb 
Srattofirften.  ©rünfo^l,  SRiefen»  unb  ©^nittfo^l  bünftet  man  »ie  ben 
«laufo^l. 

Sraunfol^l  üergie^t  man  mit  ©uppc  unb  tttoa^  5ftot^tt)ein. 

ftraut.  ©in  paar  f leine,  fefte  Äöpfe  l^albiert  man,  fd^ncibet  jebc 
^Ifte  »ieber  in  3  ober  4  Stl^eile  unb  fod^t  ba^  Äraut  mit  gefallenem 
Saäaffer  eine  SBeilc,  fc^fittet  l^ierauf  biefe«  SBaffer  ah  unb  übergießt  bie 
Ärautftfidd^en  mit  faltem,  I&f«t  fie  abtropfen,  legt  fie  in  l^eige«  JBraten- 
fett  unb  bünftet  fie  meid^,  gibt  bann  tid^tc  ©auce,  ©ratcnfaft  unb  Äümmel 
baju  unb  bünftet  bai,  ®anjc  im  jugebedftcn  Oefd^irre  bei  mäßiger  $i|e. 

SleugefäuerteS  Äraui  ©el^r  fein  unb  langnubclig  gefc^nitteneS 
Äraut  mifc^t  man  mit  ©alj,  Äümmel  unb  (gffig,  bccft  eö  ju  unb  läfst 
c«  eine  ©tunbe  ftel^cn,  gibt  e«  bann  in  l^eiße«  ©d^malj,  bünftet  c^  totxci), 
ftaubt  e3  mit  nid^t  juöiel  SWel^l  unb  »ergießt  e8  mit  ©uppe.  9Ran  fann 
aud^  ein  paar  fiöffel  fauren  3iai)m  bajumifd^en. 

JBraungebünftete«  ftraut.  aRan  läfät  ein  paar  Sbffel  ^ndter 
in  l^eißem  ©d^maljc  gelb  merben,  gibt  bag  feinnubelig  gefd^nittcne  ftraut 
^ncin  unb  bünftet  e8,  ol^ne  e^  j^^jubeden,  big  eg  garbe  f)at.  2)ann  »irb 
e«  gefaljen  unb  ein  toenig  gefäuert,  l^ierauf  geftaubt  unb  mit  ©uppe 
tjergoffen.  Ate  SBeleg  baju  gibt  man  gebadEeneg  gleifd^  unb  üorjüglid) 
©rattoürfte. 

©auerfraut  brücft  man  leidet  aug  unb  gibt  eg  in  ^eißeg  ©d^ntalj. 
SBenn  ber  ©aft  eingegangen  ift,  gibt  man  ctioag  ©uppe  bagu,  faljt  e§, 
rfi^rt  cS  fleißig  auf  unb  bünftet  eg  im  jugebedten  Oefd^irre  ungefähr 
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eine  ©tunbc.  SJanii  ftaubt  man  c«,  bctgicgt  c«  mit  ®vippt  unb  tftf«t  c8 
gut  üerfod^en. 

auf  ungarifd^c  «rt  SKan  Ifif8t  feingefd^nittcnc  Qo;>iü>d  unb 
bann  a^el^t  in  ©ped  anlaufen,  gibt  bai  nur  fut}  überfottene,  abgefeil^te 
©auerbaut  baju  unb  bünftet  t»  4  ©tunben.  ^a^  2  ©tunben  gibt  man 
®ali  unb  feingefd^nitteneiS  2)illtraut  ober  ^o^nrifa  unb  tur)  bor  bem 
anrichten  fauren  9%a^m  l^inein. 

SSraungebünftetei»  ©auerlraut  SDlan  UfSt  Qudtt  in  l^eigem 
@c^malj  braun  toerben  ober  feingefc^nittene  3^iebel  barin  anlaufen,  gibt 
bad  leicht  auiJgebrfldCte  @auerlraut  baju  unb  bünftet  e8  bei  ft&rferer  ^i^e, 
ol^ne  tS  3U)ubeden.  98irb  ti  am  SBoben  braun,  fo  gibt  man  etkoad  @uppe 
barauf  unb  oerrfi^rt  ed  gut  S8enn  eS  genug  garbe  l^at,  ftaubt  man  eS, 
faljt  tS  unb  oergiejst  ed  mit  @\tppt. 

^aut  aü  ©amierung  ju  SSac^teln,  einem  Kapaun  ober  ^fan 
bfinftet  man  auf  bie  oben  angegebene  Srt  unb  gibt  ben  83ratenfaft  baju. 
ISratenrefte  tm&xmt  man  im  fertigen  braute. 

fiol^lrüben  fd^netbet  man  länglic^^oieredig,  bünftet  fie  im  )u- 
gebedten  ©efd^irre  mit  @d^tt)einefd^mali  ober  93utter,  QmAd,  ©al)  unb 
^eterfilie  toeic^,  ftaubt  fie  mit  nur  toenig  SRel^I  unb  WfSt  fie  mit  ©uppc 
oerfod^en.  SBraungebünftet  toerben  fie  mie  bie  Stuben. 

3Stbf)xtn  ober  gelbe  Siüben  (Sarötten)  toerben  abgef^abt,  ge« 
n)afd^en,  nubelig  gefd^nitten,  mit  SButter,  S^^^^>  ®^^i^  ^terfilie  unb  etn^aiS 
©u|)pe  gebünftet  unb,  toenn  fie  meic^  finb,  mit  lichter  ©auce  aufgefoc^t. 
Aleine,  gan}  junge  (Karotten  fc^abt  man  nur  ah  unb  lann  auc^  ein  paar 
SBlättc^en  oon  il^rem  Araut  baran  laffen,  bünftet  fte  toie  bie  gro|en  unb 
bermenbet  fie  att  ®amierung. 

©ei|e  ober  SBaffer-Slüben.  SWan  ft^neibet  fxe  toürfelig,  gibt 
fie  in  ^ei^e«  ©damals,  faljt  fie  unb  bünftet  jie  mit  etwa«  ©uppe  unb 
Quid  koeid^.  3)ann  merben  fie  geftaubt  unb  mit  ©uppe  bergoffen.  ^ule^t 
{ann  man  aud^  nod^  etma9  l^eigeiK  Dberd  bajugeben 

Wxt  ©  d^  ö  p  f  e  n  f  l  e  i  f  c^.  2)ie  gemaf ebenen  9iüben  merben  lSnglid^>- 
oieredig  gefd^nitten  unb  abn^ed^felnb  mit  ju  Ileinen  ©tfidc^en  gefd^nittenem 
gefatjencn  ©d^öpfenfleifd^e  fd^ic^tentoeife  in  eine  ffiafferoüe  gegeben,  öftetig 
mit  ein  koenig  ©uppe  bergoffen  unb  gebünftet,  bis  Stuben  unb  f^leifi^ 
mürbe  getoorben  finb.  2)ann  läfst  man  SDlebl  in  ^^ett  anlaufen,  bergiegt 
eö  mit  ©uppe,  fc^üttet  e§  über  ba3  ®ebünftete  unb  läf^t  eg  gut  berloc^en. 

Sraungebtinftete  3lüben.  9Kan  läf«  Qudtt  in  ©d^malj 
fd)äumcn,  gibt  bie  milrfelig  gefd^nittenen  9lüben  baju,  bünftet  fie,  ol^ne 
fie  jujubeden,  big  fie  braun  unb  weic^  finb,  unb  gibt,  menn  fie  troden 
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»erben,  ttma^  ®vippt  baju.  3)Qnn  toerben  fie  gefaljeit,  geftaubt  unb  mit 
©uppe  üergoffen. 

(Ebenfo  bünftet  man  bie  eingef&uerten  9iüben.  SRan  brüdt  fte  leidet 
aud,  el^e  man  fti  in  boiS  ©c^rnal}  gibt  unb  läfdt  in  biefem  bor  bem 
3udtt  ettoad  feingefd^nittene  Qtokhd  anlaufen. 

SurgunberSfiübcn  fd^ätt  man,  f  d^ncibct  pe  mit  bei  ^o^ttf^^rbe, 
bunfiet  fte  mit  ©äfmoli,  ejfig,  @al}  unb  ßümmel  unb  loc^t  fie  mit  ettoad 
lid^ter  ©auce  auf. 

Scitotocr  unb  ba^rifd^c  Heine  gcttlid^e  SlüBen  fotoie  ©tedt- 
ruben  loerben  koürfelig  gef^nitten,  mit  SButter,  Qudet  unb  toenig 
SSaffet  in  gut  )ugebedEtem  (Siefc^irre  toeid^  gebünftet  unb  na^  (Eingeben 
bcr  gcud^tigfeit  mit  ettoa«  SRc^l  geftaubt,  worauf  man  fie  mit  @\xppt 
oergiegt,  fal^t  unb  ))feffert  unb  no^  gut  t)erIod^en  ISfSt 

fterbelrübd^en,  meiere  im  3)ecember  unb  Sänner  am  fc^mad^ 
^ofteftcn  rwb#  fiberfo(fit  man,  um  fie  fd^älcn  ju  fönnen,  unb  bünftet  fie 
bann  ebenfo. 

®emif^te  Stäben.  Släben  t)erfc^iebener  f^arbe  koetben  mit  Ileinen 
formen  au^geftoc^en  unb  jebe  (Sattung  für  fid^  mit  ^ucfer  unb  SButter 
»eid^  gebünftet  unb  mit  lid^tet  @auce  aufge(od}t.  Z)ann  richtet  man  fie 
iufammen  an. 

Öurf en  mit  JRol^m.  3n  feine  ©d^eiben  gefd^nittene  (Surfen  »erben 
mit  Sutter  ober  ©c^weinefd^mal)  gebünftet,  l^ierauf  geftaubt  unb,  koenn  bod 
Wttf)l  Hc^tbraun  gen)orben  ift,  mit  ©uppe  unb  (Sfftg  dergoffen.  2)ann  gibt 
man  fauren  Slalom  baju  unb  (ä[^t  fie  gut  t>ttiod)tn.  SJtan  mürjt  fie  mit 
©alj  unb  Pfeffer  unb  lann  aud^  etmai^  Snoblaud^  ba^ugeben. 

©pedgurlen.  9Kan  Wf«  »firfctig  gcfc^nittenen  ©ped  l^eig  mcrbcn 
unb  SDle^I  barin  anlaufen,  gibt  bie  in  ©(Reiben  gefd^nittetten,  gefaljenen 
(Surfen  unb  etmaiK  (Efflg  l^inein,  bünftet  bie  ©urfen  koeid^  unb  gibt  bann 
bie  nbtl^ige  ©uppe  unb  für)  bor  bem  Stnrid^ten  gefod^te,  bl&tterig  gefc^nittene 
(SrbOpfel  unb  Pfeffer  baju. 

(Surfen  jum  Garnieren  fc^ätt  man  unb  fd^neibet  fie  nac^  ber 
Sänge  in  oier  Xl^eile  unb  biefe  bann  }u  baumenbreiten  ©tüd(en,  bie  man 
etkoaS  abrunbet  unb  mit  SButter,  ^^der,  ©alj  unb  meinem  Pfeffer  bünftet 
SBenn  fie  etmaS  f^orbe  l^aben,  foc^t  man  fie  mit  (£ffig  unb  ein  loenig 
©auce  auf.  fOtan  gibt  fie  }u  ©c^Opfenfleifd^,  Sftinbdbraten  u.  f.  m. 

(Srb-artifd^ 0 den  (Topinambur)  fc^ält  man,  fd^neibet  fie  tofir- 
feiig,  bünftet  fie  koie  ßo^trüben  unb  pfeffert  fie. 

©peifefürbiffe  aU  ftaiferrüben  gubereitet  9[uf  ber 
Bal^njd^arbe  gcfd^nittene  ©peifefürbiffe  faljt  man  ein,  läfgt  fie  eine  ©tunbe 
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ftcl^cn,  brfiA  jxc  bann  leicht  au«,  gibt  [ic  ju  in  ©d^matj  ongctaufcncm 
aßel^I  unb  bünftet  fie  mit  Mmmtt,  @fftg  unb  tttoa»  @u))pe. 

®rfine  JBol^nen,  tocld^c  man  öon  fc^r  auggctoad^fcncn,  jal^en 
gijolenfd^oten  ou^gclö^t  l^at,  bland^icrt  man  mit  ©aljtoaffct,  bfinftct  jtc 
furj  mit  S3utter  unb  <Bvippt  unb  gibt  eüoa^  lid^te  @auce  mit  ^eterjtlie 
unb  ^cffcr  baju. 

$ßuff6o]^nctt.  a)cn  au8  bcn  frifd^en  ©c^otcn  bcr  ©aubol^ncn  ge- 
lösten 93o]^nen  jiel^t  man  bie  bide  $aut  ai.  S)ann  merben  {te  bland^iert 
unb  toie  bie  grünen  JBol^ncn  berettet 

guderjourjeln  toerbcn  obgefc^abt,  ju  ©tüdten  gefd^nitten,  in 
aWel^t  gebrcl^t,  mit  Sutter  gebünftet,  gefaljen  unb  mit  ütoaS  Qvippt  auf- 
gefcd^t. 

3tt)iebetfd^eiben.  (Sefd^fitte  m\%t  ßwiebetn  fc^neibet  man  ju 
@d^eiben,  brel^t  biejelben  in  SRe^I,  badt  fie  in  ©einmal}  unb  bünftet  fie 
mit  SBratcnfaft,  (gffig,  gudfer,  ©u|)pe,  ©alj  unb  ?ßfeffer  auf. 

Äarb^  ober  fiarbonen.  JBon  biefer  Ärtifd^ocfenart  »erben  bie 
bitfen  gebleid^tcn  JBlattrippcn  afö  f eineiJ  SBintergemfife  üertoenbet.  Siac^bem 
man  bie  ©tad^eln  unb  bie  grünen,  l^ol^len  Sfiippen  befeitigt  l^at,  fd^ncibet 
man  bie  biden  flippen  in  fingerlange  ©tücfe,  foc^t  biefelben  in  t)ielem 
©atjtoaffer  mit  ffiffig,  bi«  man  il^ncn  bie  fafcrige  $aut  abjiel^en  fann, 
unb  legt  fie  l^ierauf  in  frifd^eg  SBaffer.  SJann  »erben  fie  an  beiben  @nben 
fd^ön  jugef^nitten,  in  ©u|)pe  mit  fiimonenfaft  meid^  gebünftet,  mit  SSutter" 
fauce  ober  fpanifd^er  ©auce  (©eite  131)  aufgefod^t  unb  cüM  (Samierung 
üertoenbet  ober  afe  ®emüfe  mit  SBeteg  gegeben. 

CDiine  Stauben  gebunflete  (Btmüfe. 

©d^alotten  ober  fteine  Qtoititln  »erben  gefd^&tt,  mit 
Sutter,  ©uppc,  ©alj  unb  ©ffig  gebünftet  unb  mit  et»a8  ©uppe  oerftw^t. 

^ol^I,  ^raut  unb  ©alat.  jileine,  fefte  Abpfe  »erben  in  ©uppe 
getod^t,  bann  ber  fifinge  nad^  in  üier  X^cile  gefd^nitten,  mit  ©pcdfd^nittcn, 
3»iebel,  ©alj,  et»a8  ©uppe  unb  Sratenfaft  ober  gleifc^-ffijtract  abgebünftct, 
noc^mate  auSeinanbergefc^nitten  unb  atö  @arnierung  gegeben. 

SRofen»  ober  ©proffenfo^I.  3)ic  in  ©alj»affer  gefod^ten 
Söpfc^n  gibt  man  in  l^cige  SButter,  pfeffert  fie  ein  »enig,  fd^üttelt  jic 
auf  unb  läfst  fie  bünften,  bi«  ber  entqueüenbc  ©aft  bcrbampft  ift 

aSol^nenfc^oten.  geinnubclig  gefc^nittene,  jarte  grüne  ©d^otcn 
ftebet  man  in  ©alä»flffer,  läjgt  $ßcterfilic,  Srofel  unb  ©arbeßen  in  JButter 
anlaufen,  bünftet  bie  abgcfeil^tcn  gifolenfc^oten  bamit  ab  unb  foc^t  ftc 
mit  et»ai^  faurem  Slalom  unb  Simonenjaft  auf. 
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Slotl^cS  Äraut.  STOan  Bcf))rengt  hai  nubetig  gefd^nittcne  Äraut 
mit  ctmaä  ©ffig  unb  lfif«t  c«  eine  ^albe  ©tunbc  ftel^cn.  VI2  ©tunben  bot 
btm  Snrici^ten  gibt  man  ti  in  l^eige  89utter  ober  l^eiged  ©d^toeinefd^malj 
mit  Qtlb  angelaufener  S^i^^^^f  f^^it  e^,  belegt  ti  oben  mit  ©d^eiben  üon 
fducrüc^en  St^feln,  läfät  e«  bünften  unb  gibt  babei  öfter«  etwa«  ©u))pe 
boju.  SBenn  bie  Äpfel  toeid^  finb,  entfernt  man  flc  unb  rül^rt  ba«  Ähaut 
Dor  btm  {(nrid^ten  no^  einigemale  auf.  Sft  eS  ju  »enig  jäuerlid^,  fo 
gibt  man  nod^  (Sfftg,  ift  eS  ju  fduerlic^,  ettooS  Qudn  baju. 

SRüben  unbSBurjeln,  §.  83.  gelbe  SWaltefer,  ©artf  eiber,  Siegen«* 
burger  ober  Xeltomer  Sfifiben,  ^aftinat  (Sarotten,  ^ammelSmöl^ren  u.  bgL, 
lann  man,  toenn  fte  jung  unb  jart  finb,  abfc^aben,  in  il^rer  natfirlici^en 
i^orm  DerHeinern  ober  würfelig  ober  nubelig  fd^neiben  unb  jebe  (Sattung 
für  fid^  in  ©aljmaffer  überfieben  unb  mit  ISutter,  Quitt  unb  etma«  Quppt 
bunften,  toobei  fte  il^re  garbe  bel^alten  muffen. 

©ellerielourjetn 
tocrbcn  in  ©aljujaffer 
l^alb  gar  gefönt,  ge* 
fc^filt,  in  Scheiben  unb 
bann  in  ©treifd^en 
gef^nitten  unb  mit 
SButter,  ettoa«  ©uppe, 
faurem  Sla^m,  Pfeffer 
unb  SKu«catnuf«  fertig 
gebünftet.  ^^^'^ 

?trtifd^od[en  (gig.  24  a,  b).  SWan  fd^neibct  mit  einer  ©d^ere  bie 
)&]^en  ©pi^en  ber  f(eifd^igen  931ätter  meg  (a),  nimmt  au«  ber  SRitte  ba^ 
ytanijt,  tJöferige  (bie  unauägebilbete  ©Ifite)  l^erau«,  fc^ätt  ben  unteren 
Il^eil  be«  grud^tboben«,  an  bem  ber  ©tiel  fi|t,  nimmt  bie  unterften  jioei 
bi«  brci  ©tfitter  toeg  (b)  unb  legt  bie  ärtijd^ocfen  in  mit  ßimonenfaft 
gefäuerte«  SBaffer,  bamit  fie  nid^t  fc^ioarj  roerben,  ober  bland^iert  fxe, 
2)ann  brücft  man  bei  )eber  bie  93lätter  au«einanber  unb  gibt  in  bie  3Jiitte 
einen  ßöffetooD  öon  mit  feinem  Öl  ober  93utter,  ©alj,  5ßfcjfer  unb  fein- 
gefc^nittener  ^eterfilie  gcmifd^ten  Sröjeln.  (SDian  fann  auc^  etwa«  fel^r  fein 
gefc^nittenen  ^noblaud^  bajugeben.)  hierauf  fteflt  man  bie  Slrtifc^odEen  nal^e 
aneinanber  in  eine  SafferoHe,  gibt  fotjiel  ©uppe  ober  SBaffer  ba^u,  baf« 
fie  babon  bebedtt  finb,  bedt  fie  ju  unb  bünftet  fie  mit  Dberl^ifee,  bi«  man 
ein  93tatt  l^erau«iie^en  fann,  n)a«  bei  großen  9rti[d^odEen  erft  nad^  beinahe 
2  ©tunben  ber  %a\i  ift  SSenn  ber  ©aft  frfil^er  eingeigt,  gibt  man  tttoai 
©uppe  ober  SBaffer  baju. 

$rato,  eabbeutfc^  Studie.  H 
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«ttifd^ocfcnöSbcn  (gonbi  [gig.  24,  e,  f]).  ajlau  entfernt  bie 
«lättec  ber  «rtifc^oden,  fc^Wt  bie  gnM^tbdbcn  außen  (e)  unb  ^ö^lt  fic 
oben  etmad  and  (f ),  gibt  fie  mit  SSutter  ober  £>t  in  eine  (£o[fen)Qe,  beftteut 
fle  mit  ©als,  ^feffet,  »röfefa  unb  feingefc^nittener  ^etcrfilie,  bünftet  fie 
1 V^  bi*  2  @tunben  unb  t)ergie|t  fte  babei  öf tetlS  mit  tttoaS  <Svippt  ober 
©äffet. 

dtb^'Ärtifd^ocfcn  (©rbbitncn)  aU  falfd^e  ^onbi.  ®ro§c 
Shiotlen  fc^neibet  man  in  Keinfingerbidc  (Sd^eiben,  runbet  bicfclben  unten 
cttoag  ai,  l^öl^tt  fie  auf  bet  oberen  ^[ac^e  auf,  bamit  fte  ben  «ttifdjocfcn- 
böbcn  il^ulic^  feigen,  beftteut  fie  toie  bie  ^onbi  unb  bünftet  pe  »ie  biefe, 
jcbod^  mit  fel^r  »entg  &wppt  ober  SBaffcr  unb  nur  eine  ^albe  ©tunbe. 

©tad^i«  ((Seite  156).  SJlan  bünftet  bie  geiuafd^cnen,  in  ©aljnjaffer 
fiefoc^tcn,  gcfd^Älten  Keinen  finoDen  mit  Cutter  unb  ^terftlic. 

©peifefürbiffe,  fcfte  gelbe  Swcc^i^-^öU  werben  ju  ftngerbidfen 
unb  boppelt  fo  langen  ©tüctc^en  gcfc^nitten,  in  eine  Safferofle  gelegt,  mit 
©alj,  ^ffcr,  ?ßeterftlie,  «rbfcln  unb  »utterftüdf^en  beftteut  unb  unjugeberft 
im  SJol^re  ftcl^en  getaffen,  bi«  fie  loeid^  fmb. 

tluf  ungatifd^e%tt.  Ttan  l£f«t  3wi^6<^l  unb  ^aptifa  in  l^eigem 
gett  anlaufen,  gibt  bie  U)le  bie  Äaifettfibcn  (©eite  169)  üotberciteten 
©peifefütbiffe  l^inein  unb  öetgiefet  fie,  ol^ne  fie  ju  ftauben,  mit  ©uppe 
unb  mit  gutem  fauten  "Sta^m. 

SRelottjani  (blaue  ©ictftud^t).  ©ie  wetben  mit  bet  ©c^alc  ju 
SBürfeln  geft^nitten,  gefallen  unb  leicht  eingefd^toett.  3iac^  2  ©tunben 
njaf(^t  man  pe  au«,  läf«t  pe  auf  einem  ©iebe  abttopfen  unb  bßnpet  fie 
mit  Suttet  obet  ßt,  beftteut  pe  mit  ^feffet  unb  gibt  einige  ^atabic«- 
fipfel,  bie  man  mit  ©eUctie  unb  ^^^^ö^U^^i^^'^  gebünftet  unb  bann 
pafpett  ^t,  baju. 

Ober:  ffltan  l^albictt  bie  ungefdjälten  9Relon5ani  bet  ßänge  nad^, 
legt  pe  in  eine  eaPeroQc,  beftteut  pe  mit  ©alj,  ^feffet  unb  »tbieln, 
betropft  pe  mit  Dliöcnbl  unb  fteQt  pe,  ol^nc  pc  sujuberfen,  in  ba«  Slol^t. 

(Slafictte  Sfapanicn.  3Ran  fo(^t  gcfdjdtte  SRatoni,  bi«  man 
i^ncu  bie  innete  $aut  abjiel^en  fann  (©eite  64).  ®ann  wetben  fie  mit 
SButtet,  Qnäet  unb  ganj  loenig  ftäftiget  gteifd^fuppe  gebömpft. 

Mf^efä^maliCM  (5emüfe« 

©patgcl  SWan  fod)t  il^n  auf  bie,  ©eite  154  angegebene  3Beife 
unb  tci]t  il^n  gcmöl^nlic^  auf  eine  oüale  ©rf)(lffet  (furje  ©tamme  in  gto» 
ßeret  SDlcnge  auf  eine  tunbe,  bie  Äöpfe  in  bie  9)titte),  beftteut  i^n  mit 
in  öutter  angelaufenen  S3ri3)e(u  unb  übcrgiefjt  i^n  mit  l^eijset  93uttet. 
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9Rtt  Stxtbihvitttx,  SDtan  (egt  ben  gef ödsten  f)zx%tn®faxQtl  auf 
bu  (Sc^ttffel,  fptubelt  ein  (xtat  SöffetooH  fauren  Sio^m  mit  emem  ^ffee« 
föffel  9Re^l  ab  unb  gie^t  bieS  über  ben  Spargel,  beftreut  il^it  hierauf 
mit  firbfeln,  übergiegt  il^n  mit  gefc^molgener  ftrebibutter,  garniert  ü^n 
mit  ftrebd'@(|n)eifd^en  unb  -©d^eren,  becft  i^n  ju  unb  I&fdt  il^n  auf  bem 
^etbe  auffod^en. 

@parge(falat  SXan  m£[d^t  i^n,  nimmt  bie  fiugerften  Blätter 
^cQr  (egt  i^n  ivorfi^tig,  bamit  bie  @()i^ett  nid^t  abgefto|en  merben,  in 
eine  SafferoUe  in  \)xd  gefaljened  äBoffer,  fod^t  il^n  meic^  unb  fd^malgt 
i^n  tm  ben  Spargel  mit  SButter  unb  Orbfetn  ab.  SDlan  fann  aud^  ein 
poar  fibffel  DberiS  bacäber  geben. 

Karfiol.  97ian  fod^t  i^n  in  ®a(iti)affer  mit  einem Stitdd^en 89utter, 
richtet  i|n  auf  ber  Schaffet  fc^bn  auf,  beftreut  i^n  mit  S3r6jeln  unb  gibt 
gefc^motgene  l^ei^  Sutter  ober  (SarbeQenbutter  barftber.  SRan  lann  il^n 
auc^  in  eine  ftuppelform  einlegen^  leici^t  nieberbr&den  unb  ftfirgen,  fo  bafd 
er  tük  eine  gvoge  9{ofe  au^fie^t,  mit  feiger  Sutter  übergie^n  unb  l^fibfd^ 
garnieren,  inbem  man  }.  89.  aulgel^b^Ite,  mit  feingefd^nittener,  gefottener 
geräud^erter  ^^^9^  gefüllte  ftol^Irüben  obtiied^felnb  mit  $&uf(^en  Don 
gungenfd^nitten  im  ^anje  um  bie  Slofe  legt.  %ud^  tonn  man  bie  9iofe 
mit  geriebenem  ^armefanföfe  beftreuen,  mit  gefd^moljener  Outter  betroffen 
unb  eine  flSiertelftunbe  im  mAgig  U)armen  Stol^re  [teilen  laffen,  el^e  mau 
fie  ferbiert 

3ud<r'(irbfen  (auf  engßfd^e flrt).  Vlan  !od^  fle  in  gefal^em 
aaSaffer  ungefäl^r  eine  l^albe  ©tunbe,  feilet  [\t  ab,  gibt  ein  Stttd  »utter 
barauf,  fd^üttelt  bie  (£rbfen  auf  unb  rid^tet  fte  an,  fobalb  bie  ISutter 
gefc^moljett  ift 

^uffbol^nen  fd^alt  man,  I&)§t  fie  in  ftebenbem  gefatgenen  XBaffer 
ouftod^en,  fei^t  fte  ab,  iibergiegt  fie  mit  laltem  iffiaffev,  gibt  fie  in  I;eige 
SSutter  mit  Pfeffer  unb  richtet  fie  an,  fobalb  fte  ^ei^  fmb. 

(Erbfen^*  unb  $8o]^nen«®(^oten.  Stod^bem  man  bie  (Spijjen 
abgefd^nittcn  unb  bie  gäben  abgcjogcu  l^at,  lod^t  man  bie  ganjcn  @dE|oten 
in  gefaljenem  SBaffer,  fei^t  fie  ab,  gibt  fie  in  eine  SafferoIIe  ju  SButter 
mit  angelaufener  ^terfitie  ober  gelb  gcrbfteten  ®röfe(n,  fd^üttelt  fie  auf 
unb  rietet  fie  g(eid^  an.  Qu  biefer  Bereitungsart  eignen  fic^  oorgüglic^ 
gartfleifd^ige  Sorten. 

98ad^9bo]^nett  mitfifife.  9Ran  gibt  bie  in  Safjwaff  er  gefönten, 
abge{eif)tcn  Schoten  in  ^cige  93utter,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ge» 
riebenem  ^parmefanfftfc,  fd)ütte(t  fte  ouf  unb  richtet  fie  an,  fobalb  bcr 
Aäfe  gefc^moljen  ift. 

11* 
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©pcifefürbiffc.  grül^rcifcn  cnglifd^cn  ©c^mcrffirbi«  mit  röt§* 
Kd^cm  glcifd^c,  reif,  ober  nod^  fcft  abgeitomtncn,  ober  ©pargeßfirbi«  ober 
italienif^e  ^ucd^i  fc^neibet  man  ju  ftngertangen  unb  ftngerbicfen  ©tädCc^n, 
ftebet  biefelben  in  gefaljenem  SBoffer  nid^t  ju  toeit^  unb  gibt  angelaufene 
SBröfel  mit  ]§ei§er  8utter  barfiber.  SJlan  fermcrt  fie  ju  ©olami,  ober  man 
bflnftet  fie  nod^  mit  faurem  Slalom  auf  unb  gibt  fie  ju  gebratenem  SRinbfleifc^. 

Sd^koarimurjeln.  Ttan  fud^t  fingerbide  SSur^eln  aud,  fc^bt 
ü^nen  bie  ^aut  ab,  legt  fie  in  mit  ®ffig  geffiuerte«  SBoffer,  fod^t  fie  bann 
mit  gefoljenem  SBoffer  toeid^  unb  fd^molat  fie  mit  SSutter  unb  a3rofeln 
ob.  3Ran  !ann  fie  oud^  mit  $dfe  toie  bie  gelben  S3o^nenf(^oten  bereiten. 

^ofer-  unb  Quätxtouxitln  bereitet  man  toie  bie  ©d^toorj« 
nmrsetn  unb  t^erkoenbet  fie  aÜ  ®arnierung. 

Aorb^,  toie  @eite  160  vorgerichtet,  fon)ie  bie  gebleid^ten  f&latU 
v^n  beS@ee(o]§leS,  bed  @ilbermangolb  unb  ber  9ll^aborber>- 
t)flan)en  ttitrben  ^u  @tädCen  gefd^nitten,  in  ©aljiDaffer  getod^t  unb 
mit  Sutter  unb  SBrbfeln  obgefc^mo^en. 

Aerbelrfibd^en  toerben  iiberlod^t,  gefd^olt  unb  in  SSutter  mit 
angelaufener  ^eterftlie  ober  3^iebe[  gegeben. 

«rtifc^odCen  (@eite  161)  flberbrfil^t  man  mit  l^eigem  SBoffer, 
nimmt  boS  Snnere,  f^oferige  unb  Ütoul^e  l^eroud,  legt  fie  erft  in  lotteS, 
bann  in  fot^iel  fiebenbeiS,  gefoI^eneiS  SBoffer,  bof^  fie  bat)on  bebectt  finb, 
gibt  S3utter  unb  fiimonenfoft  boju  unb  fad^t  fie,  b\^  fid^  ein  S3(ott  l^erouS«' 
iiel^en  tSfiSt.  2)ann  legt  mon  fie  auf  bie  ©c^üffel  unb  fd^moljt  fte  mit 
^ei^er  S3utter  ober  gutem  Öle  ob. 

ftleine  meid^e  Wlai^tolhtn  t)on  gingerl&nge  koerben  in  ©olj« 
tooffer  gefotten,  mit  89utter  obgefd^mol^en  unb  a\&  ©ornierung  )u  ge« 
brotenem  9tinbf(eifd^  gegeben. 

©rogeaJloiiSfoIben,  bie  nod^  mild^ig  finb,  toerben  obgefd^&It, 
in  ©oliiooffer  gelocht,  2n)ifd^en  einer  @ert)iette  ongerid^tet  unb  ali  Qm\d)tn^ 
fpeife  gegeben.  SRon  ferbiert  frifd^e  SButter,  Solj  unb  Keffer  boju. 

(Sebftikene  (iemüft. 

a  r  t  i  f  d^  0  df  e  n.  STOon  bfinftet  bie  ettoog  ouöge^bl^acn  »oben  (@.  162) 
mit  ©up))c,  ßimonenfoft  unb  ©olj  unb  ldf«t  fie  ouöfül^Ien.  3)ann  ffiHt 
mon  je  jnjei  unb  jWei  mit  legiertem  Sfiogout  tjon  ©eflfigelfleifd^,  S^^%^ 
unb  Sl^ompignonS  ju^ommen,  brel^t  fie  in  SRel^I,  (£i  unb  SBröjel  unb  bfidt 
fie  in  ©d^mol}  ober  £)I. 

ftorfioL  (Sigroge,  in  @oIin)of[er  nid^t  ju  toeid^  gelochte  Jtorfiol- 
rojen  trodnet  mon  ob,  bre^t  fie  in  ®i  unb  SBröfel  unb  bfidt  fie  in  ©c^motj. 
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Seim  Änrici^ten  ftcQt  man  eine  fd§5ne  abgcfd^maljcnc  SRofc  in  btc  SKittc  bct 
6<§fi[fcl  unb  legt  ble  gebadcncn  Heinen  unb  gcbadcnc  grüne  ^cterfUie  l^cnim. 

©(^maritDurjeln.  SRan  fd^abt  fie  ab  unb  legt  fte  in  mit@ffig 
gemif^teg  SBa[fcr,  fd^neibct  fie  hierauf  in  l^albfingcrlangc  Btnd^tn,  fpaltet 
bic  bidteren  in  2  ober  4  Sl^cile  unb  läf^t  aUe  auf  einem  lud^e  abtropfen- 
Dann  bünftet  man  fie  mit  ©uppe,  Sutter,  ßimonenfaft,  @oIj  unb  gudEer, 
brel^t  fie  l^ierauf  einjeln  in  @i  unb  in  mit  9Jle^I  gemifc^te  SBröfel  unb 
bddCt  fie  in  @d)mali.  ^an  beftreut  fie  mit  @ali  unb  gibt  fie  al^  @emüfe 
ober  al^  glei[d^garnierung. 

aß  i  t  93  a  dE  t  e  i  g.  Wtan  bereitet  SSefc^amel  t)on  8  Z)ela  SButter,  4  S)ela 
3Rc§t  unb  ^/lo  fiiter  DberS,  gibt  14  2)efa  geriebenen  ?ßarmefan!&fe  unb 
etnoad@aI}  baju,  taud^t  Keine  9flöSd^en  t)on  gefod^tem  Aarfiot  ober  ge« 
mafd^ne,  fiberfod^te,  gefd^älte  Knollen  k)on  @tad^i^  ober  gepu^te,  in 
öicrSl^eile  getl^eilte,  in  fd^öne  gorm  gebrad^te,  flberfoc^te  ärtifd^oden 
(gig.  24o,  d)  ober  »ie  oben  gebfinftete  ©tüdEe  bonSc^toarjtourjeln 
in  biefen  Xeig  unb  Udt  fie  in  ©d^malj.  @d^toar)n)urieIn  fann  man  oud^ 
in  SSierteig  taud^en  unb  baden. 

(6tmif^U  (btmüfe  (auf  franjififäit  ^vt). 

©rüne  ®emufe,  atö:  ©pargeHbpfd^en  unb  $f(üd(erbfen,  ©proffen» 
to%  Sol^nenfc^oten  u.  bgl.,  unb  Äarftol  fod^t  man  mit  gefaljenem  SBaffer 
unb  gibt  fie  in  l^eige  JButter  ober  in  eine  lurje  ©utterfaucc.  fiarb^, 
@c^n)ar}tour}eIn  unb  Srtifd^odCenbbben  toerben  mit  ISutter,  ©uppe,  ©a^ 
unb  Simonenfaft  toei^  gebünftet.  SBeige  SRaben,  ftol^Irabi,  ©d^alotten  ober 
Heine  QmkMn  bfinftet  man  mit  SButter,  Qndcx,  ©alj  unb  ein  toenig  ©uppc 
braun-  ®ette  Slfiben  foHen  beim  3)ünften  il^re  natürlid^e  garbe  bel^alten, 
3Kan  fc^neibet  bic  Sol^ncnfd^oten  jc^ifteüg,  Sarb^,  Slrtifc^oden  u.  f.  to.  wür- 
felig, äSurjeln  t&nglic^  2)ie  9flübengattungen  ftic^t  man  runb  ober  ot^al  auS. 

Auf  ®drtncrin*Ärt  (i  la  jardiniÄre).  SRan  bereitet  mel^rerlei 
®emufe,  jebe  ©attung  in  ^rbe  unb  f^orm  fo  natürlid^  aü  mßglic^,  unb 
gibt  fie  jur  ©arriierung  l^äufd^enweife  um  ba«  %lc\'\ä). 

@emifc^te@emüfe  mit  gleij|d^(Mao6doine).  ©neaRifc^ung 
toie  oben  bereiteter  ®emüfe  wirb  mit  etwa«  SButterjauce  übergoffen,  auf- 
gefc^üttelt,  in  gönnen  gefußt,  mit  gleifc^  unterlegt  unb  bann  geftürjt 

Ragout  macedoine  nennt  man  eine  äRifc^ung  nod^  junger,  jarter 
(Semfife,  bie  mit  trfiftiger,  lid^ter  ©auce  ober  mit  gaftenbefd^amcl  ge- 
bunben  toerben.  SRan  fann  j.  JB.  foIc^eS  SRagout  öon  weißen  ober  gelben 
SRüben,  Äaftanien,  3^^^^^^^  ^^^  Keinen  ß^ampignong  bereiten,  bann  eine 
ro^  a3ratwurft  in  ©ntfcrnung  öon  gingerbide  untetbinben,  mit  ©uppe 
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(od^en  ober  (raten,  an  ben  unterbunbenen  SSteOen  obfd^neiben,  fo  baj«  fte 
{leine  ßugeln  bilbet,  biefe  fcf}AIen  unb  ju  ben  ®emüfen  geben  unb  baS 
®anae  mit  ffNinifd^er  Sauee  (®eite  131)  binben.  SKan  feriviert  bie[eS 
aSagout  nteifteniK  mit  einer  Huf(age  üon  gfleifd^  über  f^ifd^. 

®fftfirste,  mit  ^(eifc^  sefällte  @emäfe  (Ghartreusea). 
SRan  ftreic^t  eine  glatte,  l§ol^e  gorm  mit  SButter  and,  belegt  fte  am  Soben 
unb  feitt9(rt$  mit  $a))ier  unb  legt  fie  mit  @emfifen  unb  Sßurgeln  )ierUd^  wi. 

Svim  Vu^tegen  beS  Soben«  Dertoenbet  man  geformte  ©pargetfapfe, 
fleine  gebünftete  S^am))ignoniS,  ju  klingen  unb  ®d^eiben  ouSgeftoc^ene 
Qt1o(S)it  Irüffeln,  fd^iftdig  gefc^nittene  getötete  SBol^nenfd^otcn  u.  f.  U). 
3um  Bebeifen  ber  ®eitenUHinb  nimmt  man  mei|e  unb  gelbe  9iü6en, 
^ftinat  Sd^n^arimurgeln,  Aarb^  u.  bgL,  bie  man  fdutenfbrmig  ober  ^u 
99(ätt(^en  ge[d|nitten  unb  ol^ne  Stauben  gebfinfiet  l^at. 

äBenn  ber  Soben  über  bem  $apier  belegt  ift,  gibt  man  Of<^^  über 
bad  (Eingelegte,  bod^  nid^t  ganj  biil  an  ben  9tanb  ber  $orm.  %n  biefem 
fteQt  man  nun  eine  9}ei^e  bon  S93utjet[AuIc^en  auf,  bie  man  gegen  innen 
mit  @imeig  beftreic^t  unb  mit  %a\6)  befeftigt  Xktnn  füdt  man  abtoed^felnb 
gleifc^  unb  ®emfife  ein.  S^^i  güßen  eignen  jtd^  ©tüde  öon  jatimem 
ober  SBilbgeffügel,  S3rie«(^en,  ficine  ©dinifte^en,  geräuc^rte«  ^leifc^  unb 
ju  ben  k>erjd^iebenen  ^(eifd^arten  tjaffenbe  @emüfe.  3ft  bie  ^^e  ber 
ääurjelfSuTc^en  erreicht,  fo  ftreid^t  man  koieber  ^\6f  auf  unb  mieberl^olt 
ben  früheren  SSorgang,  biiS  bie  f^orm  gefüUt  ifi  SDie  SButiefrei^n  läfdt 
man  übereinanber  mit  ben  ^^arben  unb  in  ber  SRid^tung  ttied^[e(n  ober 
er[e|t  fie  burc^  {)alb  übereinanber  eingelegte  SBtSttd^en  ton  SlBurseln.  2)ie 
oberftc  Sage  ber  güDung  bedtt  man  miebcr  mit  g^fd^.  ©ic  gefüOte  gorm 
fteQt  man  im  9Bafferbabe  in  ba£  Slol^r  unb  Iod|t  bie  S^artreufe  eine 
@tunbe.  3>ann  ftitrst  man  fie  auf  bie  @c^üffel,  gie^t  ba^  Rapier  forg« 
fAltig  ah  unb  garniert  ben  Staub  ber  @(^äffel  mit  ©proffentol^t,  ^rfiol« 
röiSc^en  u.  bgl 

ÜRnd^t  man  fold^e  Sl^artreufe  im  Sfleifmobel,  fo  gibt  man,  menn  fie 
geftürjt  ift,  (Semüfe  in  bie  SRitte  unb  belegt  bie  ^if^t  l^übfd^  mit  gleifc^ 
ftilden.  (©ebünftete  Srbfen  fann  man  }.  Ä  mit  gefpirften  SBrie^d^en  unb 
mit  toxt  ^al^nenfämme  gefd^nittener,  gufammenlaufenb  eingeftedter  S^H^ 
belegen.)  8Kan  feröiert  bie  E^artreufe  ate  gmifd^engeric^t,  fann  fie  aber 
ouc^  in  fleinen  5^^*^^"  machen  unb  ate  ®arnicrung  öertoenben. 

donfexvitvtt  (Kentttfe. 

3)a  bicfe  ®emüfe  bereit«  gefod^t  finb,  fo  braud^en  jie  nur  er]^i|t 
unb  mit  ben  übtid^cn  ^ut{)aten  gemifc^t  ju  n>erben.  3)ad  @rl§i|en  ge|€^te^t. 
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inbem  man  bic  geöffneten  SSfid^fen  ober  ©Ififet  in  fiebciibeg  SS^affcr  fteüt 
unb  ungefal^r  10  bis  15  aßinutcn  barin  (äjdt.  3)ann  giegt  man  baiS  in 
ber  ^d^fe  (ober  bem  ®lafe)  beflnb(id|e  Raffer  M9,  gibt  baS  Oemftje  in 
bie  fertige  SButter-^auce«  fat)t  ei  unb  mifd^t  ee  Uorj^tig«  nnt  ti  nid^ 
ju  jerbrfiden. 

©parget  gibt  man  mit  ber  t^&f{igfeit  in  bie  @ance,  ober  man  legt 
i^n  anf  bie  @d^üffel,  beftreut  i^n  mit  ißrbfeln  unb  ttbergie|t  \fy^  mit 
^i|er  Säutter. 

(SefttUte  m^  iaf^itrtt  (fimüfet 

epinat^ürftc^en.  SRan  Hat  ^ttaten  unb  fd^neibft  lebe  tu 
mer  SC^eile.  ^nn  mif(§t  man  gefottenen,  feingefc^nittenen  ©pinot  )u  einem 
abtriebe  uon  ttmi  SSutter,  lottern  unb  faurem  9tal^m,  gibt  @alj,  IBrbfel 
unb  ben  ©c^nee  baju,  ftreic^t  bieiS  auf  bie  $fannfu(^enf(ecfc|en  unb  roQt 
fie  jufammen.  SÄan  legt  fic  in  ein  ffac^eä  ©efd^irr,  fteßt  fie  in  ba« 
Äo^r,  übergießt  fie  mit  faurem  ffla^xa,  ben  man  mit  Stottern  abgefprubett 
^  bfidt  fie  gon)  für)  unb  richtet  [xt  gleid^  an. 

@pinatpubbing.  2^nbe)9oQ  rollen  Spinat  fd^neibet  man  fein, 
mifc^t  i^n  mit  feingefd^nittener  ^eterfilie  unb  3»^^^^^  »nb  IV«  ab- 
geriebenen, in  9Kitd&  crtoeid^ten,  gut  auagcbrilcften  unb  ebenfaD«  fein* 
geschnittenen  ©emmeln,  gibt  i^n  in  ^eige  IButter,  bünftet  i^n  ab  unb 
I&fdt  il^n  auSfül^Ien.  3nbeffen  fd^neibet  man  S3ratenrefte,  S3riei$  u.  bg(. 
rec^t  fein.  S)ann  rül^rt  man  mcr  3)otter  jum  abgebünfteten  ©pinat,  gibt 
bo«  gteifd^  unb  et»aS  ©alj  fott)ie  ben  ©c^nee  öon  4  Ä(ar  baju,  binbet 
bad  (Sanje  in  eine  mit  SSutter  beftrid^ne  ©ermette,  !od^t  eS  eine  ©tunbe 
in  ©aljmaffer,  läfst  e«  6  äRinuten  auf  bem  3)ur(^jd^lage  abfinfen,  binbet 
ed  bann  auf,  legt  e8  auf  bie  ©c^fiffel  unb  ftbergiegt  eS  mit  etn^aiS  SButter« 
Sauce. 

©efüUter  ©alat  ©d^luf«*  ober  fiopffnlat  »irb  nid^t  ju  tocid^ 
gelocht,  in  falte«  SBaffer  gegeben,  abgefeilt  unb  auäeinanbergelegt  2)ann 
ftrci(^t  man  }»ifd)en  bie  SBlätter  eine  gute  gafd^  t)on  gebratenem  ftatb- 
fleif^e,  ^ü^nerteber,  SBeinmorf,  ctiuaS  in  M\16)  ern^ei^ter  ©emmel,  S)ottern, 
©alj,  Pfeffer  unb  faurem  iRol^m  ober  eine  ©eflügctfafc^  (©eite  40),  gibt 
bem  ©alat  feine  vorige  @eftalt  unb  bünftet  il^n  mit  Butter  ober  ouf 
©pedt  mit  etma^  ©uppe  ab,  3Ran  fd^neibet  bann  jeben  5l'opf  in  4  J^eile 
unb  gibt  biefelben  als  gicifd)garnierung  ober  fod^t  fic  mit  Sutter^Sauce 
auf  unb  gibt  fie  als  ©emüfe. 

Dber:  SWan  legt  je  2  ©atotblätter  ein  toenig  übereinanber,  bcftreirfjt 
pe  mit  iJaf4  brel^t  fic  ju  23äürftd)eu  r.ub  bünftet  biefelben  mit  öratenfttt. 
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(ScfüIItcr  Äo^t.  Äicinc  Äo^Iföpfc  uBcrficbet  man  in  ©aljioaffcr, 
fd^ncibet  bic  ©trunfe  au«,  ftrcid^t  auf  jcbe»  Statt  rol^c,  mit  Sratwurftfüttc 
gemifd^te  Rdß)i\a\d),  ()i&t  ben  köpfen  toieber  il^re  ^orm  unb  umtoinbet 
fic  mit  gäben,  legt  fic  auf  ©pcd  unb  gtoxtbd  in  eine  Saffcroßc  unb 
bünftet  fie  im  SRol^re  bräunlid^.  SDann  entfernt  man  bie  göben,  fd^ncibct 
jcben  Äopf  in  biet  ^cxU,  legt  biefelben  in  etwaig  8uttcr-©auce  unb 
läföt  fie  nod^  eine  JDSeile  bfinftcn. 

®eftür jter  ffio^L  2  Heine  Äo^Iföpfe  blättert  man  ab  unb  bünftet 
bie  getoafd^enen  ffllätter  unb  ^erjc^en  in  gett,  Schalotten  unb  SRinbfuppc, 
etwa«  aWapran  unb  ©alj.  3)ann  legt  man  eine  mit  fflutter  au^geftric^cne, 
au§gebröfelte  gorm  mit  ben  in  öier  Steile  gefd^nittenen  ^rjd(|en  au§, 
ftreid^t  über  biefelben  Äalbäfafd^  (bon  16  2)efa  gebratenem  ftalbftcifc^, 
3  S)e!a  öutter,  einem  (£i  unb  3  3)efa  in  Wlüd)  erweichter  ©emmel),  ftrcut 
auf  biefe  feingefc^nitteneö  ©d^infenfleifd^,  gibt  eine  ©d^ic^te  bon  bem 
gcbfinfteten  Ro%  bann  toieber  gafd^,  bann  fauren  Slalom  unb  ©röfcl 
barauf,  bfidEt  ba^  ®anje  unb  ftürjt  cS. 

Äol^tftrubet.  3u  ©aljwaffer  gesottene  ftol^tblfitter,  wcld^en  man 
bie  Stippen  au^gefd^nitten  l^at,  legt  man  auf  einer  ©eröiette  neben-  unb 
etwas  übereinanber.  3)ann  treibt  man  ein  ©tüdt  SButter  mit  2  2)ottern 
ab,  mifc^t  feingefd^nitteneS  gebratene«  Äalbfleifd^  unb  ben  ©d^nee  bcr 
2  Älar  baju,  ftreic^t  bie  aRifd^ung  bünn  auf  bie  JBlfitter,  ftreut  würfelig 
gefd^nittene  3wnge  barüber,  roQt  ba^  ®anje  ftrubelartig  jufammen  unb 
binbet  e8  in  ein  2;ud^,  pebet  ben  ©trubel  in  ©uppe,  fd^neibet  i^n  bann 
in  ©tücfe  unb  gibt  biefelben  afe  gieifd^garnierung. 

Äol^lwürftc^en  mit  Äfifc.  SWan  foc^t  Äopifitter  in  ©alj* 
waffer,  läfSt  fie  ausfüllten,  treibt  2  S)efa  Sutter  mit  2  giern  ab,  gibt 
eine  ^anböoD  mit  DberS  befeuchtete  Sröfel  unb  ebenfoöiel  geriebenen 
^armefanfafe  baju,  ftreid^t  auf  jebe«  Äot)lblatt  einen  ©fStöffetooD  baüon, 
roDt  bie  Slät^er  ju  SBürftd^en,  fc^neibet  bie  @nben  berfelben  ah,  gibt  bic 
SBürftd^en  mit  JButter  unb  S^^^^clf^eiben  in  eine  EafferpKe  unb  läfst 
fte  brfiunlid^  Werben. 

(gefüllter  Ärautfopf.  ©inem  Keinen Ärautfopfe  fd^neibet  man 
beim  ©trunfe  eine  ©c^eibe  ah  unb  l^öl^It  il^n  au«.  S)a«  l^erauSgenommene 
Ätaut  fd)neibet  man  fein,  bünftet  e«  mit  Sutter  unb  angelaufenen  JBrbfeln, 
gibt  feingel)Qdte«  rol)e«  ©c^weinefleifc^,  ©alj  unb  9Jlu«catnuj«,  geftogenen 
Äümmel  unb  3  (gier  bnju  unb  füllt  bamit  ben  ausgehöhlten  Ärautfopf 
Doli,  gibt  über  bic  Öffnung  einige  Ärautblfitter,  binbet  ben  Sopf  in  eine 
©erDictte  unb  foc^t  i^n  eine  ©tunbe  in  ©aljwoffcr.  3)ann  wirb  er  au« 
bem  lu^e   genommen,   im   ganjen   ober   in  ©tücfen   auf   bie  ©cfjüffel 
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gegeben,  mit  fflröfeln  unb  5ßarmefanfäfc  beftreut  unb  mit  ©uttcr  über* 
soffen. 

©eftürjteiS  jtrant  SRan  legt  einen  ftu|)peImobeI  mit @ped  nnb 
botfiber  mit  blanchierten,  in  Bvippt  gefcK^ten,  auiSeinanbergelegten  ^ant« 
blättern  au^,  ftrei(j^t  Äalbfafd^  öon  gefod^tem  glcifc^e  ein,  gibt  »ieber 
Slätter,  gafd^  unb  noäjmaU  JBlätter  barflber,  füHt  ben  leeren  9laum  mit 
©tüden  öon  SBilbgeflügel  unb  ©almi  üoH,  bcbedft  ba^  (gingeffiUtc  mit 
Slättem,  ^a\d)  unb  ©ped,  [iebet  bic  ©peifc  in  a)unft  ftürjt  jie  bann 
unb  garniert  fie,  nac^bem  man  ben  ©pecf  befeitigt  l^at,  mit  S3ratmfirften. 

Ober:  3)lan  brfitft  einen  mit  ©aliwaffer  überfoltenen  ftrautfopf 
au^,  bfinftet  il^n  in  einer  jugebecften  (SafferoQe  mit  ©ped,  ©c^infen,  Jtalb« 
fleijc^,  JBricä  ober  (guter,  ä^^i^^^I  ^"^  fetter  ©uppe  »eid^  unb  laf8t  ben 
Saft  gan^  eingel^en.  3)ann  IfifiSt  man  hai  ©anje  au^fü^len.  hierauf  mirb 
mel^r  aö  bie  ^Ifte  bc«  Srauteg  ganj  toenig  überfd^nittcn,  ba^  übrige 
ftraut  foiDic  baS  mitgebfinftete  gleifc^  aber  fein  jufammengeyd^nttten  unb 
mit  einer  auSgeftreiften  rollen  JBratJourft,  ettoag©alj  unb  2  3)ottem  ju 
t$<^f<$  gemalt.  92un  fd^neibet  man  gefottendS  ftaiferfleifc^  ober  gelochte 
^inige  )u  fd^önen,  Reinen  ©tfiden,  legt  biefelben  in  einen  am  93oben  mit 
©pedC  aufgelegten  äJ'lobel  unb  gibt  nun  abkoec^felnb  immer  eine  Sage  üon 
grobgcfc^nittenem  Äraut  unb  eine  Sage  gafd^  barauf,  bi«  bcr  aWobel 
öoll  ift  ftreut  bann  JBröfel  barüber,  bddCt  bie  ©peife  eine  JBiertetftunbe 
unb  ftürjt  fte.  SRan  fann  ]le  aud^  ju  ©tüdten  fd^neiben  unb  aö  gleifc^ 
gamierung  geben. 

jtrautft rubel.  9fteine  ^autblätter  l^acft  man  fein,  bünftet  [xe  mit 
SButter,  faurem  Slalom,  ©alj  unb  etmaiS  SRniKcatblüte  meid^,  lajiSt  fte  auiS« 
füllen,  ftreut  pe  auf  ou^gejogenen  ©trubelteig,  ftreut  feingefd^nittene« 
©d^inlenfteifd^  barüber,  rollt  ben  ©trubel  jufammen  unb  bfidt  i^n  in  einer 
EafferoDe. 

jtrautmürftc^en.  SSon  mie  für  Jtrautftrubel  bereiteter ^afd^  avA 
ftrautbldttem  mad^t  man  993ürftd^cn,  bie  man  in  Oblaten  toidelt,  in  @i 
unb  aröfel  brel^t  unb  in  ©d^malj  bddft. 

3  m  Sie^e.  ©tfidfe  öon  ©^»cini^-  ober  Äalbl^nefe  »erben  mit  \oic 
oben  bereiteter  gafd^  öon  Ärautblfittem  beftrid^en  unb  jU  Keinen  SBürftc^en 
gebrel^t,  bie  man  mit  ber  offenen  ©eite  nac^  unten  auf  ba^  SBlec^  legt, 
oben  mit  fflutter,  toclc^e  man  mit  einem  S)otter  abgetrieben  l^at,  beftrcic^t 
unb  ia^  bädt 

SDtit  Sftal^m.  @in  Itrautfopf  tDxxb  l^albiert  unb  gefotten.  2)ann 
legt  man  bie  SBlätter  aui^einanber,  läf^t  fic  au^fül^len,  beftreic^t  fie  mit 
einer  f^f(^  k^on  ro^em  ßalb«  ober  ©c^koeinefleifc^,  Eingerührtem,  ertoeic^ter 
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©cmwel,  Pfeffer  unb  ©otj  ober  mit  tollet  9iinb^fafd^  mit  yia^vx  (toic 
©eitc  39,  aber  ol^nc  @arbetlen\  roßt  [ie  ju  SBürftdien,  legt  biejetben  in 
eine  SaffcroKe,  gibt  ctttw«  SButter,  »al^m  unb  SBrjjel  barauf  unb  bficft  fic 

SBon  in  S5)3fen  eingef&uertem  braute.  Mm  mac^tpUe 
bon  rol^m  feinge^dd^ten  @c^tt)einef(eif(l^,  3^^^^^^  ^%  ^f^^^^<^  ^^^ 
rollern  Siei^,  gibt  ein  paar  fiöffeliJoH  baöon  auf  jebeä  ber  auSeinanber- 
getegten  S9l&tter  unb  ToQt  biefelben  }u  SJürftd^en,  beren  (Snben  man  ein« 
brücft,  bamit  bie  ^üQe  ni^t  audlfiuft  9Ran  legt  bie  Sl^urftd^en  in  eine 
Sofferotle,  ubergic|t  fie  mit  fo  biel  Stautmaffer,  baf«  fic  babpn  bebeÄ 
fi)ib,  be^  fie  )u,  fod^t  fie  eine  @tunbe  unb  gibt  gegen  @nbe  fauren  Sla^m 
ober  eine  tickte  ©auce  mit  Sflal^m  unb  etn>aiS  ©afran  bafu. 

©eftfirsteö  ©auerfrout  mit  SBilbbret  Son  gebratenen 
SSäilbbretreften  fc^neibet  man  banne  ©tMc^en  t)on  gleicher  ©rbjse  unb  legt 
mit  benfclben  einen  SKobei  über  @))erffd^nittcn  au8.  3)flä  noc|  übrig 
gebliebene  %le\\ii^  fd^neibet  mnn  fein«  mif^t  ei^  mit  lottern  unb  Slalom 
unb  gibt  e«  mit'  tt)ei|gebünftetem  ©auerfrout  abtoec^felnb  in  ben  äRobeL 
3)ann  bebeift  man  hüi  @ingefnUte  mit  ©^jedtfd^nitten  unb  b&ift  e$. 

SRit  ger&ud^ertem  3fleif4  ®ne  mit  i^tt  aui^geftrid^ene  (Saffe« 
rolle  belegt  man  mit  gu  ©d^ciben  gef^nittenen,  gefottenen  ©rbäpfeln,  gibt 
eine  ßagc  gebünfteteS  ©auerfraut,  bann  fc^önc  ©tüdc^en  bon  gefottenem 
geröud^crtcn  Öleifd),  l^ierauf  »ieber  @rb8))fet  unb  Äraut,  bann  einige 
Säffel  fauren  9ta^m  barüber  unb  läf^t  bie  ©peife  eine  ^albe  ©tunbe  im 
9iol^re  ftcl^en. 

SJlit  Sif^f^f4  3Wan  jiel^t  einem  gerfiud^erten  ^ifc^  bie  §aut 
ob,  fd^neibet  i^n  fein,  läfSt  SBröfel  in  83utter  anlaufen,  gibt  b^n  gc- 
fc^nittenen  gifc^  unb  fauren  Sfial^m  baju,  unterlegt  mit  biefer  ga{c|  ge- 
bünfteteiS  ^ftenfraut  in  einem  ausfgebrbjelten  aRobel  unb  bädt  ed. 

3Rit  31 0 gen.  SKan  bünftet  einen  Sarpfenrogen  mit  S3utlcr,  lajöt 
il^n  audffil^len,  fprubelt  2  3)cciliter  fauren  9la{)m  mit  einem  (Si  ab  unb 
mifc^t  il^n  ju  bem9logen,  legt  bann  einen  mit  Rapier  aufgelegten  äRobel 
mit  gifd^ftüden,  ?ßeterftlienfträu§d^en  unb  ju  ©d^eiben  ge[d^nittenen,  garten 
(Siern  aud,  fußt  abioed^felnb  gebünfteteä  firaut  unb  S^ogen  ein,  gibt 
gule|t  Sröfel  unb  SButter  borauf  unb  fiebet  bie  ©pcife  in  3)unft. 

SRogenfraut  mit  ©eleg.  ÜÄan  mifd^t  bad  gebünftetc  Äraut 
mit  bem  gebünfteten,  mit  faurem  Stamme  gemifc^ten  JRogeu  unb  gibt  eine 
©ierfpcife  unb  gcbadene  grofdjfeutcn  barauf. 

gafd)ierter  ÄarfioL  SWan  legt  eine  mit  Sutter  audgeftrii^ene 
fiuppelform  mit  gefod^ten  Siarfiotrbdd)eu  aud,  füHt  ben  QttJifd^euvaum 
mit  Äalböfa)c^  öoU  unb  fiebet  bie  ©peife  eine  ©tunbe  in  3)unft. 
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Jtarftol  mit  Sc^infen.  ®efottenen  ftorflot  gibt  man  fc^id^ten« 
meife  in  eine  mit  iBnttev  oudgeftrid^ene  ©d^fiffel  unb  ftteut  feingefd^nittenen 
©d^infen  auf  |ebe  ©c^ic^te.  2)ann  fprubelt  man  2  S)eciliter  fauten  Sfta^m 
mit  3  2)ottern  ab,  fd^üttet  biei  ilber  ben  Aarfiol,  ftreut  ^ßormefanfcife 
botauf,  f(|malit  üButtcr  barüber  unb  b&cft  bai  @kan)e  eine  Säiettelftunbc 
bei  mäßiger  $i|e. 

^afc^iette«  ©emfife  al»  SJielone.  3^  ^^^^  Kbtriebc  t)on 
2  t>dü  SButtet  unb  2  Siem  mifd^t  man  eine  ^anbiioa  mit  Oberd  be« 
feuchtete  SBr5fe(,  gebtatened,  fetngefc^nitteneS  ftalbf(eif4  {leinkoÜYfelig 
gefc^nittenee  SBeinmatt,  gebfinftete  grüne  (Stbfen,  J(vebaf(eifd^  unb  &a\i. 
Xann  tegt  man  einen  SRelonenmobel  mit  langen  @pedfd^nitten  unb  baräber 
mit  ftrebtfd^meifd^en  unb  gefpttenen  ^paigelftSmmen  auiS,  ffiHt  i|n  mit 
bem  Slbgerü^rten  t)oQ  unb  bädtt  baS  (Barne  eine  @tunbe.  SSenn  ti  geftiirjt 
ift,  nimutt  man  ben  @pe(f  meg. 

^effiUtefiol^Irflben.  fileinen,  f  ^5n  tunben  fio|trüben  f  d^neibet 
man  bad  ^rj  als  "S^tdd  ab,  fd^&It  bie  fio^lrfiben,  (ji^l^tt  fte  mit  einem 
Meinen  aWeffer  fo  ftarl  alg  möglich  ou8.  ol^ne  fte  ju  b^ed^en,  fiebet  fie 
in  einem  flocken  fikefc^irte  mit  @a()maffet  obet  ®ut)pe  nid^t  ju  »eic^, 
füQt  fte  mit  Sd^meind«  ober  fiatbSl^afc^e  ober  ^Ragout,  gibt  auf  jebe  ben 
3)ed(el,  fteOt  fie  in  eine  SafferoQe,  fibergie|t  fte  mit  etma«  Sutter^Sauee 
unb  (&fdt  fte  eine  98ei(e  bünften.  SRan  !ann  fie  aU  ®emüfe  ober  aU 
t$teif(^garnierung  geben.  ViU  gfüHe  fann  man  auc^  eine  SRifc^ung  t>on 
f eingefd^nittencm  fjleifc^e  üon  3nbian,  $ü^nctn  u.  f.  ».  mit  ebenfoöiel 
©d^infenfleifc^,  er»eic^ter,  gerbrtirfter  ©emmel,  ©alj,  ben  feinen  5Jräutcm 
unb  Stottern  ticrmenben, 

Qiefünte  (Surfen.  3(udgemad^fene  grüne  @iurlen  fdb&It  man. 
fc^neibet  bann  jeber  ein  Snbe  ab,  nimmt  bie  fieme  l^eraud  unb  l^ö^tt 
bie  Surfen  babei  gleic^mAjIig  au8,  fäCit  fte  mit  %a\d)  \>on  talbf(ei[d^ 
(»r.  I,  ©eite  40),  beftrei^t  ben  ^(nf^nitt  mit  (£t,  gibt  bie  früher  ab« 
gejc^nittenen  $nben  mteber  barauf,  bflnftet  bie  Surfen  auf  Qptä  mit 
®\ippt  miif,  faljt  fie  unb  fod^t  fte  mit  etmaiS  gef&uerter  Sauce  unb 
faurem  Stal^m  auf.  ^ann  fd^neibet  man  fie  ju  ©c^eiben  unb  gibt  fie 
atd  gleifc^gamierung. 

©efüUte  Äfirbiffe.  SKan  fc^neibet  einen  l^albreifcn  ©pargel- 
{firbid  in  @tfid(e  t)on  gleid^er  ®röge,  l^^lt  biefelben  aud,  überfoc^t  fie 
mit  ©aljmaffer,  füdt  fie  mit  beliebiger  ^^afd^  gehäuft  t)oü  unb  bflnftet 
fie  auf  ©pedCjc^nitten  mit  et)oad  ©uf^pe  unb  ganjen  ^arabiedäpfeln.  93eim 
Snric^ten  paffiert  man  ben  ©aft  barfiber.  3)ie  gurfenförmigen  ^^cc^etti 
bereitet  man  mie  bie  gefüllten  ©urfen. 
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©cffilltc  ©ctlcric.  SKan  flbcrfoc^t  bic  SBurjcln  in  ©atjtoaffer, 
fd^ält  [it,  fjbffit  fic  au«,  ffiOt  fic  mit  ©^©cin«-  ober  SBilbbretfafc^  unb 
bunftct  fic  fertig. 

gefüllte  $arabieiS&))feL  3)lan  fc^neibet  eine  ©d^eibe  t>on 
jeber  ^^rud^t  ab,  nimmt  bie  ^erne  au«  bem  t^teifc^e,  fuQt  ftatt  berfelben 
mit  rollern  9ieid  unb  etma«  ©alj  gemifd^tc«,  gel^adCte«  rof|e«  ftalbjleif^ 
ein  unb  bfinftet  bie  $arabie«äpfe(  jiDifd^en  ©pe({|(^nitten. 

©efüUte  Ärtifc^ocfcn.  SRan  fdjncibet  bie  Ärtifd^odCcn  am 
Säoben  fc^ön  gleid^,  fd^neibet  il^nen  bie  S3Iattfpi|en  ab  unb  nimmt  ba^ 
Snnete  au«,  fod^t  fie  in  ©atjmaffer,  bi«  fid^  ein  IBIatt  l^etau^giel^en  I&f«t 
(1—2  ©tunben),  ftrcid^t  bann  auf  jebe«  Statt  unb  in  bie  SRitte  mit 
S)ottem  legierte  gafc^  ober  Sftagout,  übergießt  bie  Ärtifc^oden  mit  etma« 
©utter=©auce  unb  bfinftet  fie  eine  l^albe  ©tunbe. 

(Sefüüte  artifd^odCenböben  (gonbi)  unb  falfc^c  ^onbi 
9Ran  füQt  bie  93öben  mit  einer  mit  ben  feinen  läutern  bereiteten  ®ef(figel« 
fafc^  gel^äuft  boQ,  gibt  SButter  unb  Sröfel  barüber  unb  bfinftet  fie  wie 
bie  gebadtenen  gonbi  (©eitc  164). 

®effiUte3toiebern.  SBeige  Stoiebetn  mittlerer  ®r5§e  fd^fift 
man,  fc^neibet  bei  jeber  eine  5ßlatte  ab,  l^öl^It  bie  ^toicbeln  au«,  ffttlt 
fie  mit  fjafc^  üon  Äalb«-,  SBilb*  ober  ©c^öpfen-Sraten  unb  ftellt  fie 
in  eine  SafferoQe,  in  »eld^er  man  fic  bei  DberJ^iftc  mit  ©utter,  Qudet, 
(Bali,  Pfeffer,  etwa«  ©uppe  unb  (Sffig  bfinftet  unb  braun  werben  Ifif«t 

Sditoätittttt* 

©ebfinftet  ^iljlingc,  Steisgcr,  ^arafotpilje,  (S^mpignon«  u.  bgL 
jartfleifc^igc  ©d^Wämmc  werben  gereinigt  (fiei^  ©eite  B2),  blätterig  ge» 
fd^nitten,  gewafd^en  unb,  nad^bem  man  fic  auf  einem  ©iebe  abtropfen 
lie|,  mit  »utter,  ^wiebel,  $ßeterfilie,  ©atj  unb  5ßfeffer  gebfinftet  ^an 
tonn  aud^,  wenn  fie  faft  fertig  gebfinftet  finb,  einen  ©otter  unb  eine 
SRefferfpi^e  öoQ  in  ©uppc  aufgelösten  gteif^-ffijtract  bajugeben  ober  fic 
mit  ein  paar  SöffeluoQ  faurem  Sla^m  auffod^en.  3Jtit  @inmad^  ge» 
bunben.  SBie  bie  vorigen  gebfinftete  ©c^wämme  ftaubt  man  mit  ein 
wenig  äRel^l,  gibt  erft  Sftinbfuppe  unb  bann  etwa«  9tal^m  baju  unb  I&f«t 
fie  gut  üerfocfien.  Sei  jäheren  Slrten  üon  ©d^wämmen,  S)otterf(§wfimmen 
u.  f.  w.,  gibt  man  ©uppe  beim  fünften  baju.  Äleine  ©l^ampignon« 
u.  bgL  bfinftet  man,  nadjbem  man  il^ncn  bie  $aut  abgcjogcn  l^at,  mit 
93uttcr,  einem  ©tfide  3^^^^^!  wnb  fiimonenfaft  auf  ftarler  ^i^e  fc^bn 
Wei§  unb  gibt,  wenn  ber  ©aft  faft  ganj  eingegangen  ift,  93utter»©aucc 
mit  5ßeterfilie,  ©atj  unb  5ßfeffer  baju.   aJlord)etn  fd^neibet  man  ju 
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@d^eiBen  ober  nad^  ber  Sänge  entjlDei,  fa^t  fte  unb  bünftet  fte  mit  SSutter 
unb  @d^a(otten,  nimmt  biefe  bann  ^ttani  unb  gibt  braune  @auce  mit 
Simonenfaft  gu  ben  @d^n)ammen.  kleine  SRorc^eln  fibergiegt  man  mit 
etUKiiS  SBein,  bfinftet  fte  mit  SButter  unb  ^eterftlie,  gibt  bann  ^(ä^m, 
Sröfcl  unb  Sutter  barfiber  unb  läfM  fie  mit  Dber^ifte  auftod^en. 

Irüffeln  »erben  gcfd^ält,  bann  blätterig  gefd^nitten,  mit  JButter, 
$eterfUie,  ©d^alottcn,  ©alj,  5ßfeffcr  unb  ettoa«  ©uppc  im  jugeberftcn 
@efäge  n^eid^  gebänftet  unb  mit  ettoaS  fpanifd^er  ©auce  aufgelod^t.  Ober 
mon  fegt  bie  gefc^älten  Trüffeln  in  eine  mit  ©^ettfc^nitten  aufgefegte 
EafferoHe,  gibt  et»ai^  ^ßeterfilie  unb  X^^mion  unb  einige  ?ßfefferlömer 
baju,  übergiejst  fie  mit  guter  ©u))pe  unb  ftarfem  SBein,  bebedCt  fie  mit 
gebuttertem  ?ßa<3ier  unb  einem  3)cdCeI,  Idf«t  fte  brei  Sgiertelftunben  bfinften 
unb  fei^t  unb  entfettet  ben  ©aft  öor  bcm  Anrichten.  (SSorjügüd^  ju  %a\arL) 
auf  itaticnifd^e  art  bfinftet  man  8  bi^  10  gemafd^ene,  blätterig  gefd^nittene 
Zrflffeln  mit  einem  Sd^telliter  Dlit^enftl,  einer  feingefd^nittenen  ©d^alotte, 
einem  Söffet  ^eterfttie,  ©alj  unb  ?ßfeffer  bei  gelinber  ©arme  jugebedCt  eine 
©tuttbe  lang  unb  gibt  gufeftt  ben  ©aft  einer  Simone  barauf.  Ober  man 
bfinftet  bie  blätterig  gefc^nittenen  Sirfiffeln  in  einem  gut  jugebecften  gla« 
fierten  ®ef(^irre  mit  Dlibenöl  unb  tüDoi  ©al^  mifd^t  geriebenen  $ar>- 
mefanläfe  baju  unb  ferbiert  fie  fogfeid^  im  fetben  ©efd^irre. 

©d^toamml^afd^Ä.  35ie  fefteren  (Gattungen,  toie^irfd^^  Äoratten- 
fc^toämme  u.  bgl.,  loerben  mit  f)t\%tm  SQSaffer  uberbrül^t  unb  fein  ge^ 
fd^nitten;  bann  bfinftet  man  fte  loie  bie  gartfleif^igen  unb  gibt  {ufe^t 
SRol^m  unb  einen  S)otter  baju. 

©c^toammlaibc^en.  Ungefäl^r  einen  %tUttt)oVi  gereinigte  unb 
blätterig  gefd^nittene  ©c^ttJämme  fiberbrfi^t  man  mit  feigem  SBaffer,  fei^t 
boiSfelbe  ob,  l^adtt  bie  ©d^n^ämme  fein,  gibt  fie  gu  gelb  angelaufener 
S»iebel  in  ©utter,  mifd^t  2  2)eciliter  fauren  SRal^tn,  2  gel^arfte  ©arbeDcn, 
2  Söffet  Srbfeln,  5ßfcffer,  5Wu8catnufg,  toenig  ©alj  unb  2  ©otter  baau 
unb  läfSt  ba«  ©anje  eine  ^atbe  ©tunbe  ftel^en,  3)ann  formt  man  e§  ju 
Keinen  Saibc^en,  brfidt  fie  in  Sröfet,  bäcft  fte  mit  JButter  unb  gibt  fte 
oliS  gteifd^garnierung. 

©effiUte  ©d^tt)ämme.  SSon  ben  ^uten  gteid^  großer  Sl^am- 
pignong  entfernt  man  bie  ^aut  unb  bie  SBtättd^en  unb  bfinftet  bie 
^ute  mit  Sutter  unb  Simonenfaft.  3)a§  gfeif^  ber  ©tiele  loirb  fein  ge* 
fc^nitten,  mit  SButter,  ^eterfilie  unb  ©c^alotten  gebfinftet  unb  jU  ©eftfiget 
fafc^  Don  ©ratenreften  gemifd^t.  3Äan  ffiUt  mit  biefer  gafd^  bie  ^fite 
gehäuft  \>oü,  gibt  ben  SReft  ber  gafc^  in  eine  mit  Sutter  au«geftrid^ene 
©^ujfel,  fe|t  bie  geffittten  ©c^mämme  barauf,  berft  fte  mit  einem  mit 
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Säutter  beftric^enen  ^^cre  gu  uub  fteOt  fie  auf  einem  Sieche  in  ba£ 
9io]^r.  äßan  (ann  fie  al<  ®atnierung  ober  ali  Stoi\(fyn]pti]t  Dertoenbeit. 
SKorc^etn  bricht  man  bie6tiele  auS,  bfinftet  ble  $fite,  mifc^t  bie  fein« 
flcfc^nittenen,  gebünfteten  ©tiefe  ju  einer  ftolb^fofd^  (Seite  40),  fußt  bie 
$üte  mit  ber  ^afc^  boQ,  gibt  ben  mit  faucem  Sta^m  gemifc^ten  9kft  ber 
^afd^  in  eine  ©d^üffet,  fteflt  bie  gefüllten  ^üte  l^inein  unb  bfidt  fie  im 
Stol^re.  Xrüffeln  loerben  gemafd^en  unb  eine  ^olbeStunbe  mit  rot^em 
9Bein  gebebt.  2)ann  fc^neibet  man  bei  jeber  ein  ©tiidd^n  att  SDerfel  ab, 
^bp  fie  auiS,  ffiOt  f»  mit  faftigem  $af(^Ä  bon  SBKIbgePget  ober  »el^, 
bedt  bie  abgefc^nittenen  ©tüde  n)ieber  barauf,  bebecft  bie  2:rüffetn  mit 
$a^ier  unb  löf^t  fte  bi0  jum  Skbrauc^  im  tttl^Ien  Slol^re  ftel^n. 

@cba((ene$ilge.  SRafelloje  ^[ge  f(^neibet  man  gu  fingerbiden 
@tflden,  toi^dft  biefetben,  ttodCuet  fie  ab,  taucht  fie  in  gut  gefatjenen  Xeig 
bon  (Ei  unb  8Rel§t  (n>ie  für  eingegoffene  IRubel)  unb  bfidt  fie  in  ©d^malg. 

Zrilffeln  in  ber  SKontur.  (Betoafd^e,  gange  Xtfiffeln  legt 
man  in  eine  (SiafferoDe  auf  ©{led  unb  ^toiebelfd^eiben,  gibt  ©uppf,  rotten 
SSein,  ©alg  unb  Semfirg  bagu,  berft  fie  gu  unb  todjt  fie  loeid^.  X)ann 
trocfnet  man  fie  ab  unb  toenoenbet  fte  entmeber  ate  ®amietung  ober 
richtet  fie  gmifd^en  einer  ©ert)iette  an  unb  fett^iert  etma^  Don  i^rem  ©übe 
in  einer  @d)ale  bagu.  Ober  man  midett  bie  getoafd^enen  Xrüffeln  in  mit 
®a(g  unb  Pfeffer  beftreute  ®t)edfc^nitten  unb  barflber  in  metfac^S  S^apxtt, 
xotldji»  man  Don  au^en  mit  SBaffec  befeuchtet,  bratet  fie  in  l^eiger  Vfd^ 
unb  ferbtert  fie  gmif<^  einer  Serviette. 

Xbgefc^malgen.  IBb^mifd^e  (Srbfen.  SRan  gibt  bie  getrodneten 
(grbfctt  mit  reic^lic^  barübcrftcljcnbem  latten  SSBaffer  in  eine  S^afferoQe  unb 
lä\U  fie  l}atb  meic^  U)erben.  2)ann  (ftilt  man  uiel  @alg  in  etioa^  IBaffer 
auf  unb  giegt  ed  barüber,  fd^fittet  l^ierauf  bie  grbfen  in  eine  anbere  Caffe- 
rode,  bamit  bie  n^eid^en  nad^  oben  fommen,  unb  giegt  mieber  etnHi<  SBaffer 
gu,  bod^  barf  tS  Je^t  nic^t  me^r  über  bie  @rbfen  ftel^n.  SBenn  fie  loeic^ 
[inb,  feifjt  man  fie  ab,  gibt  fie  auf  bie  ©d^üffel  unb  f(^malgt  fie  mit 
©uttcr  ober  mit  JButter  ober  ©})cdgrammeln  über  Srbfetn  ober  mit  in 
JButter  ober  ©d^meiuefd^matj  ongefoufener  ^tt^iebcl  ab.  SRan  gibt  gcpö&fte« 
ober  geraud^erte«  ©d^meinefteifd^  ober  ßunge  ober  gebrotene  SBürfte  bagu. 
83 0^ neu  foc^t  man  meid^  (Seite  64)  unb  fc^malgt  fie  »ie  bie  Srbfen 
ab.  ^iir  fogenannte  cingefc^üttete  SSol^nen  gibt  man  in  eine  Saffe« 
rotte  ein  ©tfid  Sutter  nebft  feingefc^nittener  ißeterfilie,  ©alg,  Pfeffer  unb 
etiua^  Sffifl,  fcljüttct  bie  Ijcifjen  83o()nen  l)inju,  fdjüttelt  fie  über  bem  gcuer 
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auf,  bii  bie  93utter  gergaugen  tft,  unb  richtet  [ie  gletd^  an.  SSeid^gefoc^te 
abgefeil^te  Sin  feit  gibt  man  mit  einem  ®ttt(f  8uttet,  feingefc^nittener 
^eterftKe,  @d^nittlau4  @a()  unb  Pfeffer  in  eine  (SaffetoOe  unb  l&fSt  (ie 
bei  fleißigem  Äuffd^üttcln  eine  IBiertelftunbe  bünftcn. 

(Eingebrannt.  (Ecbfen  lod^t  man  xociäi  unb  gibt  fie  mit  intern 
@ube  in  lichte  (Sinbrenn,  SBol^nen  in  lichte  (Sinbtenn  mit^terfilie  ober 
in  gelbe  mit  gkoiebel  unb  (Sffig.  Sinken  gibt  man  in  gelbe  (Sinbrenn 
mit  angelaufener  Qtokid,  Htoad  @ffig  unb  Stl^^mian,  oergiegt  fie  mit 
i^rem  @ube  unb  (ann  andf  mttrfelig  gefd^nittcne  (Srbä^fel  bogumifc^en. 

Ißüv6t». 

$firäe  t)on  @rbä))feln.  Vtan  fdi&lt  rol^  (Srbä^fel  unb  (od^t 
fte  nic^t  5u  frfll§,  bamit  (ie  gerabe  jur  Qtit  bei  Stnric^tenf  abgerfil^rt 
merben  fönnen.  XSenn  fie  weid^  finb,  jerbrüA  man  fie  mit  einem  gro^n 
ftod^töffel  red^t  .fein  ober  brücft  fie  buni^  ben  (grbäpfelpreffcr  (gig.  6, 
Seite  11)  ober  ^ffiert  fie  unb  rfil^rt  bann  ein  CiM  (Butter,  @alj  unb 
ctmi  l^igei  Ober«  ober  äRild^  baju.  SKan  fann  ba«  $üräe  mit  geröftetec 
^toiebel  ober  mit  in  Cutter  angelaufenen  6emmelbr5feln  abf(^mal)en  ober 
mit  mttrfelig  gefc^nittenen  ®arbellen  ober  mit  feingel^atfter  grttner  $etet^> 
plie  beftreuen. 

ftalteS  ^flrie  t)on  SrbApfeln.  9Kan  rfil^rt  bie  jerbrfldten 
Srb&pfel  mit  (Bertram-  ober  l^mbeer-HSifig,  £)l,  ®al)  unb  meinem  Pfeffer 
ob  unb  (ann  fte  aud^  mit  9tol^nen>^ftg  fdrben. 

^firee  t)on  frifd^en  (Erbfen.  Ükidf  gelochte,  gro^  (Srbfen 
ftreid^t  man  burc^  ein  @ieb,  gibt  ba«  ^affierte  in  ^ei^e  SButter,  berrill^rt 
eS  fein  unb  mifd^t  baS  nötl^ige  ©alj  unb  etmad  S^^^  ^^^^  ^^^  ^  i^ 
bidC  toirb,  etn^ad  @u^pe  ober  Obcri  baju. 

SSon  bfirren  <Srbfen.  9Ran  fod^t  ganje  ober  entl^filSt  l^albierte 
(Erbfen  meid^  (Seite  64)  unb  treibt  fie  burd^  ein  ©ieb.  3)onn  lfif*t  man 
geringelte  gmiebel  in  Suttcr  ober  Sc^toeincfd^molj  gelb  merben,  nimmt  fie 
^au«,  gibt  bal  $affierte  in  baiB  f^tt,  ndjttt  eS  an  unb  beftreut  e«  mit 
ben  3*^i^^t'fitt9^«  ober  »firjt  e§  mit  Pfeffer. 

S5on  fiinfen.  aWan  bereitet  e«  toie  ba«  öon  (Erbfen  unb  fann 
aud^  ein  paar  Söffetoofl  braune  ©aucc  ober  fauren  Sial^m  baju- 
mifdien. 

S8on35o]^nen(5ifoten).  9Jlan  pafficrt  bie  Jücid^gefod^ten  SBol^ncn 
unb  fc^matjt  ba^  5ßafficrte  mit  l^eiger  fflutter  ober  mit  99utter  über  SBröfeln 
ober  mit  feingefc^nittener,  in  SButtcr  ober  ©djttjcinefcfiutalj  gelb  geröfteter 
3toicbel  ab. 
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^on  Q tu i titln,  (Jinige  gro^c,  gcfd^ältc  QmtMn  fd^ncibct  man 
ju  ©c^eiben,  bünftet  fie  mit  SButter  m\d),  ^affiert  fie  unb  gibt  ettoad 
btaune  ©auce  unb  @al}  unb  Reffet  naä)  ©efd^macf  baju. 

9}on  gelben  9iü6en.  @ie  loerben  abgejc^abt,  gu  ©d^eiben  ge» 
fd^nitten,  mit  iButtet,  3^iebel,  ettooS  3^^^^  ^^^^  @up))e  loeid^  gebünftet, 
paffiert,  mit  Hd^ter  ©auce  gebunben  unb  mit  ©at}  unb  Pfeffer  geknütit 

SBon  rotl^enSlfiben.  ©efottene SRo^nen  »erben  gefc^ait,  gerieben, 
mit  ettDQd  83utter^©auce  gebunben,  mit  Quätt,  (Efftg  unb  tixvai  ©0(3 
gett)firjt  unb  ate  Sarnierung  ju  ©c^roeiniS^Soteletten,  frifd^en  B^^S^t^  ^^^ 
Siinbfteijd^  gegeben. 

93on  fiol^Irüben.  SDlan  bd^t  bie  fto^trüben  mei4  paffiert  fte, 
binbet  fte  mit  ttma»  lid^ter  Sinmnd^  unb  koür^t  fte  mit  ©a4  unb  Pfeffer. 

SSon  Äarb^  (©eite  160).  3>ie  gefd^filten,  ju  ©tüdCen  gefd^nittenen; 
bidCen  yt\p\>tn  tod)t  man  mit  ©up))e  mid),  treibt  fte  bur^  ein  ©ieb  unb 
binbet  bai  ^ajfterte  mit  f^fd^befd^omeL 

S}on  ©auerampfer.  SRan  mifd^t  i^n,  um  feine  ©fiure  3U  mit- 
bern  unb  bie  gorbe  ju  Derfd^önem,  mit  (Sartenmelbe.  dt  mxb  mit  Sutter 
gebünftet,  paffiert,  in  SButter^lSinmad^  gegeben,  mit  Bvippt  t)ergoffen  unb 
nid^t  lange  gelod^t.  ^nn  mifd^t  man  fauren  Slalom  unb  4  2)otter  boju. 

Ober:  äRan  bünftet  ©auerampfer  mit  Sutter  o^ne  jebe  anbere 
QviÜ)at,  fod^t  inbeffen  eine  ^^'^bel  mit  SSäaffer  au«,  loc^t  fie  fobann  mit 
9RiI^  unb  paffiert  l^ierauf  ©auerampfer  unb  ^»iebel  miteinanbcr.  S)ann 
mad^t  man  auf  bem  ^rbe  iBefd^amel  (©eite  38)  üon  WltfjlL  unb  äRitd^, 
rit^rt  t^,  biiS  tS  bicf  ift  unb  läfiSt  t»  auflod^en,  tül^rt  nun  bad  $affierte 
ba}u,  legiert  baS  $firee  mit  2  2)ottem,  faljt  ed  unb  läf^t  tS  nod^matö 
auffoc^en. 

SSon  ©d^tofimmen.  3)iefe  »erben  gefd^ält,  fein  gef^nitten,  mit 
93utter  unb  ©uppe  »eid^  gebünftet  unb  f^neU  paffiert  2)ann  ftaubt  man 
fie  mit  et»ad  SRe^t,  gibt  fauren  äial^m,  bie  nßtf|ige  ©uppe,  ©al)  unb 
Pfeffer  baju  unb  läfdt  fie  auffod^en. 

SSon  Irftffeln.  ?SStan  fc^ält  fie,  fd^neibet  fie  fein  unb  bünftet 
fie  mit  ©uppe  »eid^,  »orauf  man  fie  paffiert  unb  mit  etttja«  brauner, 
mit  rotl^cm  SBeine  bereiteter  ©ouce  binbet. 

SBon  Saftanien.  ©efottene  Äaftanlen  (Seite  64)  »erben  geftogen, 
in  l^ei^e  Sutter  gegeben  unb  et»a8  geröftet,  »obei  man  einige  Kröpfen 
SBein  bajufc^üttet.  {Qn  Soteletten  ober  aSilbgcftügel.) 

$ßüreeg  öon  Änorr«  ffirbfen^  fiinfen»  unb  Äaftanien« 
mel^t.  3  gehäufte  ffifälbffet  ffirbfen^  Sinfen-  ober  Äaftanienmel^l  rül^rt  man 
mit  faltem  SBaffer  glatt  ab,   vergießt  ba^  Stbgcrül^rte  mit  et»a§  ©uppe. 
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foc^t  ei  huxä)  20  aRitiuten  unb  gibt,  tDtnn  nötl^tg,  nod^  ettt)aiS  @u^pe 
md).  hierauf  gibt  man  eS  in  l^eige  99utter  unb  t)errü]^rt  ci  fein,  aiian 
fann  c«  bann  abfc^maljen  ober  toürjen  toic  bic  anbeten  5ßfir^e3. 

(Etbapfti  ober  lartoffeln« 

SÄit  Sutter.  Sic  (tt)ie  ©eitc  63)  mit  tocnig  SBaffer  gelod^tcn 
(Srbäpfel  gibt  man  in  i^rcr  ©d^alc  (in  bet  SDionlur)  ober  gefd^ält  ober 
to^  gefd^filt  unb  in  2)unft  getod^t  l^eig  itoifd^en  einer  @ert)iette  in  bie 
@d^üffel  unb  ferbiert  frifd^e  ober  @arbellen>-  ober  au^  Shäuter-aSutter 
befonberiJ  bagu. 

Hbgefd^maljen.  Aleine  runbe  ober  JtipfetSrbfi^fel  (od^t  man 
mit  ©alj  unb  Äümmel,  fd^ält  fte  unb  fd^maljt  jte  mit  iButter  unb  ^ter- 
filie  ab.  ©rötere  (grbfipfcl  toerben  getod^t,  gcfd^filt  unb  tofirfelig  gefd^nitten 
ober  rol^  gefd^ält  unb  l^albiert  unb  bann  gefoc^t  unb  mit  in  SSutter  ober 
Bpcd  gelb  geröfteter,  ge^adtter  ^^icbel  abgefd^matjen. 

?tuf  englifd^e  Art.  Äleine,  ro^  gefd^älte  (grbäpfel  merben  in  S)unft. 
gefacht  (Seite  63),  mit  l^ei^er  Sutter  übergoffen  unb  mit  ©olj  beftreut. 

auf  franjöfifd^e  «rt  (4  la  maitre  d'hötel).  3n  ]^ei|e  SButter  gibt 
man  gefiarfte  QroiibA,  feingefd^nittene  ?ßetcrfilie,  Salj  unb  Keffer,  gibt 
bie  gelochten,  bidtterig  gefd^nittenen  (Erba|)fel  baju,  fc^üttett  fte  auf  unb 
richtet  [ie  gleich  an.  ©tbopfel  mit  ©arbellen  bereitet  man  ebenfo, 
gibt  aber  ftatt  ber  3o>i^bet  entgrätete,  feingefc^nittene  ©arbcHen  in  bie 
l^ei^e  Sutter. 

©ebflnftet.  SRo^  gefd^SIte  (grbdpfel  fd^neibet  man  }u  ©d^eiben, 
faljt  fie,  gibt  fie  in  l^eiße  JButter,  gießt  etwa«  (Bnppt  baju,  bedt  fie  ju 
unb  bfinftet  fie  eine  l^albe  ©tunbe.  SRan  lann  bie  bidEen  ©d^eiben  ju 
langlid^n  ©tfidCen  fc^neiben  unb  beim  S)ünften  feingefc^nittene  ^terftüe 
unb  ettoad  gerbrfidCten  Jhtoblaud^  bagugeben. 

©eröftet.  ©rbäpfelfc^marn.  SRan  fc^ncibet  gcfottene,  gcfc^älte, 
no(^  ]^ei§e  ©rbopfel  blöttetig,  läfgt  feingef^nittene  ober  geringelte  ßmiebet 
in  gctt  gelb  »erben,  gibt  bie  (grbäpfel  l^inein,  rftftet  fie,  big  fte  eine  braune 
Ärufte  l^aben,  unb  rid^tct  fie  gleich  an.  ®ute,  mel^lige  ©rbüpfet  !ann  man 
jerbruden,  anftatt  fie  ju  fc^neibcn,  im  gett  »ie©c^marn  bräunen  unb 
mit  bem  ©d^marnfc^äufeld^en  aufftec^en. 

Dber:  ^ei^jerbrürfte  Srbäpfel  faljt  mau  unb  formt  fie  ju  runbcn 
Saibc^en,  bie  man  mit  JButter  auf  beiben  Seiten  braun  röftet. 

Dber:  Son  ®rböpfel*?ßür6e  faf^t  man  mit  einem  in  gett 
getauditcn  ßfglöffel  nodCenartige  ©tüdEe  l^erau«,  gibt  fie  in  l^cifee^ 
gctt  unb  roftct  fie  fd)ön  braun. 
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gfir  gcftfirjtc  ftruften  brfirft  man  5ßür6c  in  eine  ftar!  mit 
foltcr  SButter  auiSgcftrid^cnc  Keifform  ober  in  SBanncIn  unb  bädEt  cö  bei 
jiemlici^  ftatfer  $i|e  gelb  unb  fteif. 

®ebraten  ober  gefd^mort  SRol^e,  nufggroge  runbc  ober  ficine 
Äipfet  ober  SKanbeWSrbcHjfel  merben  gcfdjält,  getoafc^cn  unb  abgetrodCnet, 
in  reid&tid^  l^eige  JButtcr  ober  l^eiße«  JBratenfctt  gegeben,  mit  ©alj  beftreut, 
gugebedt  unb  gebraten,  toobei  man  fte  öftere  untttjenbet  unb  cttoaä  SBvatcn- 
fett  baju  gibt,  bamit  fie  auf  aQen  Seiten  fd^ön  braun  toerben.  Sbenfo 
röftet  man  gefo(^te. 

ÄümmeI-erba<3feL  atol^  gefd^fitte  (grbfipfel  mittlerer  ®rö§c 
»erben  in  ben  S)ampftopf  (Seite  64)  gegeben,  mit  @alj  unb  öiel  Äümmel 
beftreut  unb  im  3)unftc  fel^r  meid^  gefo(^t.  SWan  gibt  fte  gu  ©c^toeine» 
braten  unb  anberem  fetten  ^k\\i), 

SRo^fd^ciben.  2Ritlelgro§c  Kartoffeln  »erben  gefc^&It,  gewafd^cn, 
obgetrorfnet  unb  in  mefferrütfenbicfe  Scheiben  gefc^nitten,  üon  benen  immer 
nur  eine  Keine  Stnjo^l  auf  einmal  in  ben  3)ral)teinfa^  (gig.  3)  einer  bi§ 
jur  falben  §5l^e  mit  t)ei§cm  ©djmalge  gefüllten  SBacfpfanne  gelegt  unb 
unter  beft&ubigem  ©d^ütteln  bed  (Sinfa^ed  gebaden  mirb,  bi^  ftd^  ein  garteiS 
§äutd^en  gcbitbet  f)at  9iun  »irb  ber  (Knfa|  fammt  ben  ©d^eiben  ^erau«* 
gel^oben,  in  ein  gtoeite«  ®cfn&  mit  J^eifeem  ©d^mnlge  getaud^t  unb  toieber 
unter  ©djfitteln  »eitet  gebadfen,  biiJ  bie  Sd^eiben  eine  lid^tgelbe  garbe 
l^aben.  S)ann  l^ebt  man  fie  l^erau«,  läf8t  fie  auf  fiöfc^papier  abtrocfnen, 
beftreut  fie  mit  ©alg  unb  ferüiert  fte  gleid^. 

Ämerilanifd^e  Äartoffeln.  3iol^  gcfc^älte  ©rbäpfcl  fd^ncibet 
man  in  bünne  ©d^eiben  unb  läf«t  fie  eine  l^albc  ©tunbe  in  faltem  SSaffer 
liegen.  2)ann  gibt  man  fte  in  eine  ©c^ttffel,  bebedCt  fie  mit  SRild^,  b&dt 
fie  eine  l^atbe  ©tunbe  giemlid^  l^ei^  mit  Ober^i^e  unb  gibt  babei  ©alg^ 
?ßfeffer  unb  Sutterftücfd^en  barauf. 

$a<)rila-erbä<3feL  SKan  läf«  feingefd^nittene  ^roiebel  in  gett 
gelbtid^  anlaufen,  gibt  rol^e,  gef(^&Ite,  »firfelig  gefd^nittene  @rb5)3fel,  ©alg, 
ein  »enig  Afimmel  unb  t)iel  ^aprifa  bagu,  bünftct  bie  (Erbapfel  unb  ber« 
gie^t  fie  babei  Öfterg  mit  et»a§  ©uppe  ober  SBoffer. 

Kartoffeln  mit  Sutter«'©auce.  SRan  mod^t  l\ä)tt  ©inmad^ 
öon  JButter  mit  grüner  ^ßeterftlie,  bergicgt  fie  mit  ©uppe,  folgt  fie  unb 
gibt  gefottene,  »ürfelig  ober  blätterig  gefd^nittene  ©rböpfcl  bagu. 

Dbcr  man  beftreut  rol^  gefcCjölte,  gu  ©dfeiben  gefdinittenc  ©rbäpfel 
mit  ©alg,  bünftet  fie  mit  SButter,  QtoxtM  unb  etttjaö  ©uppe  »eid^ 
unb  braun  unb  focfit  fie  in  Suttcr^Sauce  mit  ?ßeterfitie,  ?ßfeffer  unb 
Sugtoer  auf. 
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Singcbrannt.  SWon  tnad&t  lid&tbraune  ©auce  mit  on« 
gelaufener  &mM,  l&f^t  ettpaö  öffig,  Jl^^mian  unb  ein  Sorbeerblatt 
barin  auffoc^en,  faljt  fie  unb  gibt  bie  IgeiBen,  blätterig  ober  toftrfelig 
gefc^nittenen  (Erböpfel  hinein.  SRan  fann  bie  (gauce  auüi  nur  mit 
SRajoran  tofira^n. 
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^l0  (Sarnierttng  ju  oermenbenlie  ^tbapftifptifm, 

(Srbäpfel  al«  gelbe  Sftübc^en.  Serbrficfte  &bä^fel  fatjt  man, 
mifd^t  tttoai  Wif)i  hdin,  formt  fie  mie  Keine  gelbe  Stäben,  brel^t  fie  in 
(Si  unb  99röfel  unb  bädEt  fie  in  @^mal}.  S)ann  ftedt  man  etkuaS  grüne 
^etcrfilie  ftatt  be«  SÄöl^rcnfraute»  ein. 

I£rbä))fel-^i))ferl  unb  »Saibd^en.  (Sinige  gefd^älte,  nod^ 
^ei§e  (Erbäpfel  »erben  jcrbrüdt,  mit  angelaufener  3^iebet  unb  5ßcterfilie, 
einem  (S\,  einem  flöffel  fauren  Sftal^m  unb  @alj  gemifd^t  unb  mit  ettoa« 
aWe^l  ju  2eig  gemad&t.  SWan  treibt  biefen  flngerbid  au«,  ftic^t  i^n  mit 
einem  Ära^)feuftcdöitp  runb  ober  in  ffiipfelform  au8,  legt  hai  Äuögcftoc^ne  in 
eine  mit  ©ci^matj  auägeftrid^enc  Bratpfanne  unb  bädt  eä  auf  beiben  Seiten. 

(grbäpfet-Ärapfel.  9Ran  mad^t  Seig  öon  6  ©rbopfeln,  einem 
G\,  einem  3)otter,  3  X)efa  SSutter,  @at)  unb  9Re^l  ober  nur  t)on  ge« 
faljenen  (Jrbäpfetn  mit  3)ottern,  treibt  i^n  au«  unb  ftid^t  i^n  ju  fleinen 
^apfeln  aui^,  bie  man  in  St  unb  Srbfet  brel^t  unb  in  Schmal)  Hdt 

Srbfipfet'SBögen.  aJ2an  brbfelt  20  2)efa  SButter  mit  20  2)ela 
fiWe^l  ab,  gibt  20  a)efa  paffierte  falte  örbäpfel,  @alj  unb  2  35otter  baju, 
mac^t  fc^neQ  ben  Xeig  }ufammen,  treibt  i^n  auiS  unb  legt  i^n  mieber 
5ufammen,  mie  ben  iButterteig,  unb  mieberl^olt  bieiS  breimaL  3ft  er  jum 
te|tenmate  aufgetrieben,  fo  fc^neibet  man  i^n  ju  lönglid^en  %Udä)cn,  bie 
man  mit  (Si  ober  Butter  beftreic^t,  mit  ^armefanfäfe  beftreut  unb  auf 
ben  Bogenmobeln  baift. 

©cftillte  ffirbäpfel.  2ßan  gibt  feiugef(^nittene  SBratenrefte  gu 
angelaufener  ^^i^^^l  in  l^eige  Butter  unb  l&f^t  fie  aufbünften  unb  bann 
ouSfül^teu,  fprubett  l^ierauf  fauren  Sla^m  mit  (£i  unb  etmaS  ©alj  ab 
unb  mifc^t  il^n  gum  $leifd^e.  2)ann  fädt  man  Aartoffeln,  bie  man  geo 
{o(^t,  gefd)ält  unb  auiSgel^öl^lt  l^at,  mit  biefer  ^afc^,  ftellt  fie  in  eine  mit 
gett  auiSgeftrid^ene  Kafferotte,  betropft  fie  mit  Butter  unb  SHal^m  unb 
bä(ft  fie  bei  Dbcr^i|c. 

12* 
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Ober  matt  fd^tttort  rol^c,  gcfc^ältc  Äartoffcitt  ttiit  gctt,  fdjtteibct  \it 
ctitjtoci,  tiitntnt  baS  Snticrc  f)ttavL^,  jerbrüdCt  cg,  gibt  cä  ncbft  ©alj  unb 
^effcr  }U  cittcm  Abtriebe  t)oti  Suttcr  unb  ©  uttb  füttt  bamit  bie  ou3« 
gel^öl^Itcti  ffirbfipfel^fitfteti,  bie  tnan  batin  itn  Sftol^tc  rcd^t  l^cife  tocrben  täf«t 

erbä<3fcI-©trubeL  4  2)ela  ffluttcr  treibt  man  mit  2  SJottem 
uttb  2  Söffel  faurem  3iaf)m  ab,  mifc^t  4  jßöffcl  paffierte  erbfipfcl,  bcn 
©d^nee  bon  2  Älar  unb  ©alj  boju,  ftreid^t  bie  SRifd^ung  auf  ©trubelteig 
bon  8  a)ecUiter  SKel^l  unb  roQt  bcn  Xeig  jufammen.  ajian  fc^neibet  biefen 
©trübet  iu  breifhtgerbreiten  ©tfidb^en,  legt  biefelben  auf  bem  mit  g^tt 
beftri(^enen  unb  mit  9Re^I  beftreuten  93Ied^e  f^oSb  fibereinanber  auf,  be« 
ftreid^t  fie  mit  (Si  unb  b&it  fie  im  Slol^re. 

(grbdpfel-ÄnbbeL  aJian  treibt  6  S)otter  ab,  rü^rt  bann  fobiel 
pafperte  (grbfipfel  baju,  baf«  ein  tbeid^cr  leig  ttirb,  fatjt  benfelben  unb 
mifd^t  fo  t)iel  SKel^t  baju,  bafg  man  Änöbet  formen  fann,  »eld^e  man 
in  ©atjtoaffcr  fo^t,  abfeilt,  mit  fflröfeln  ober  mit  JBröfeln  unb  ^ar- 
mefanf&fe  beftreut  unb  mit  SSutter  abfc^ma(}t.  SRan  gibt  fie  ju  braunen 
©aucen. 

Ober:  aJian  tjerrü^rt  3  big  4gro§e,  paffierte  (Srböpfcl  mit  einem 
©tfic!  SButter,  einem  (2^  ©al}  unb  ettoai^  Wlti^i  ju  einem  glatten  Xeige 
unb  formt  babon  ^öbel,  bie  man  tbie  bie  obigen  foc^t  unb  abfd^maljt. 

Dbcr:  4  biiS  6  gro^c  SrbcLpfel  bratet  man  in  l^eißer  Äfc^e,  fc^alt 
unb  paffiert  fie,  berrül^rt  fie  mit  einem  ©tüdtd^en  JButter,  2  hxi  3  gattjen 
©ern,  etma«  ©atj  unb  einer  fleintbürfeüg  gefc^nittcnen,  in  Sutter  gelb 
gerbfteten  ©emmel,  formt  babon  ßnöbet,  fod^t  fie  langfam  in  gefaljenem 
SBaffer  unb  fci^maljt  fie  mit  SButter  unb  Sröfcln  ai. 

Ober:  3  biiJ  4  gefoc^tc,  jerbriidEte  ©rbopfel  mifc^t  man  mit  2  SJottern 
unb  tttüQi^  ©al),  mac^t  babon  Keine  ^bbel,  brel^t  fie  in  %Rt%  taucht 
fie  in  abgefprubelteg  ®i,  brcl^t  fie  in  Sröfel  unb  bfidCt  fie  in  ©c^malj. 

Srbäpfel-Kubeln.  $ei§  jcrbrüdEtc  ffirbfipfel  fol^t  man  unb 
mifd^t,  »enn  fie  auögclül^tt  finb,  ein  (£i  unb  fo  biel  SRel^I,  aU  jie  auf- 
nehmen, baju.  äRan  fann  auc^  ein  paar  fiöffelboQ  geriebenen  ^armefan« 
fdfe  baruntermifd^en.  S)ann  roßt  mon  ben  Seig  ouf  bem  bcmel^lten  JBrette 
ju  einer  baumenbidten  SBurft,  fc^neibet  biefetbe  ju  ©tüdtcn  bon  gteid^cr 
©rö^e  unb  roßt  biefe  mit  ben  ^änben  jU  jtngerbidcti,  gefpifeten  Sßubcin, 
bie  man  eine  SBeile  abtrodbien  läf^t  unb  bann  in  ©oljttjaffer  ober  ©uppe 
pebct,  bi«  fie  in  bcr  ^öl^e  f^ioimmen.  3Ran  fafSt  fie  mit  bem  ©d^aum- 
löffel  l^eraug  unb  gibt  fie  in  l^cifee  S3utter  unb  rbftet  fie  ein  »enig  ober 
gibt  fie  in  toarme  ©arbeflenbutter,  f(^üttelt  fie  auf,  beftreut  fie  mit^ßar* 
mefanfäfe  unb  Pfeffer  unb  läf^t  fie  im  SRol^rc  ftel^cn,  bis  ber  fifife  fdjmität 
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erbfi))fcl-9io(icn  mit  Äfifc.  ßu  einem  Sffitriebe  tjon  7  3)ela 
SButter,  2  2)ottem,  einem  @i  unb  einem  2)eciliter  fauren  SRal^m  gibt  man 
ttoDO»  @emmeIBröfeI,  ^armefanf&fe,  geriebene  @rb&pfel  unb  ©alj,  binbet 
bic  aWifd^ung  in  eine  ©ctbiette  unb  foc^t  fie  in  gejaljenem  SBaffer.  SWau 
füd)t  bQt)on  mit  einem  Söffel  ^odtn  ava,  legt  biefelben  um  baS  }u  gar« 
uicrcnbe  gleifd^,  beftreut  fic  mit  Ääfe  unb  fciimal^  fle  mit  JButter  ab. 

(Srb&pfel'Stoden  mit®rieg.  SJ^an  k)errfl]^rt  gelod^te  (Srbfipfel 
mit  3Jtxid)  unb  einem  ©tüd  S3utter  ju  bünnem^ürSe,  faljt  baSfelbe  unb 
gibt  bei  Va  S^lo  Srbäpfet  2  3)ecUiter  ©rieg  boju,  bedt  e^  ju  unb  IfifSt 
t9  eine  l^albe  @tunbe  auf  bem  ^be  ftel^en,  bamit  ber  ®rieB  anf^ioiQt 
S)ann  fafiSt  man  mit  einem  £5ffel  groge  92o(Ien  bat>on  ^erauS  unb  fc^maljt 
jte  mit  JButter  ab. 

@rb&))fe^@teri.  ^an  lod^t  ein  Jtilo  rol^  gefd^&Ue,  l^atbierte 
Srbfipfel  mit  gefallenem  äßaffer.  äBenn  fie  loeid^  ju  toerben  beginnen, 
fc^iebt  man  fie  in  ber  SRitte  au8einanber,  gibt  2  S)ccilitcr  ®rieg  l^inein, 
bedt  il^n  mit  (Srbä^feln  ju  unb  t&fiSt  bai  ©anje  eine  l^albe  @tunbe  auf 
ber  SBärme  im  ©unfte  fte^cn.  2)ann  rü^rt  man  e«  ab,  fd^maljt  gett 
hinein,  gibt  e«  toie  @terj  brotfig  auf  bie  ©Rüffel  unb  beftreut  e8  mit 
©pedtSrommetn. 

S)er  SReii^  birb  mit  löutter  ober  Seinmarf,  einem  ©tfirfe  ßtoiebel 
tttib  ®vippt  gebünftet  (toie  Sftifotto,  ©eite  112)  unb  um  baS  gleifc^  gegeben. 

Siei«  mitÄdfe.  SÄan  brücft  gebünfteten,  mit  ftäfe  gemifd^ten 
?Rci8  in  mit  Sutter  auSgcfc^mierte  Keine  gormen  unb  täfgt  biefelben  bi« 
jum  ©cbrauc^e  in  t|ei§em  Sffiaffer  mit  Dber]^i|e  ftel^en.  S)ann  ftürjt  man 
bcn  9teiS  auf  bie  ©d^üffel  unb  beftreut  il^n  mit  Ääfe. 

2Rit  Ärebgbutter.  SRan  ftreic^t  bie  Keinen  formen  mit  ÄrebS«» 
buttcr  au8,  el^e  man  ben  9lei8  einbrfidCt,  ober  man  bünftet  ben  SieiS  öor 
bcm  ©nbrficfen  mit  Äreb^butter  f(^ön  rotl^. 

SDlit  ©d^inlen.  3Ran  ftreut  bie  auägcfc^mierten  gormen  mit 
©Linien  au8  unb  mifd^t  gebünftete  ©rbfen  unter  ben  einjubrüdenben  9ieiS. 

äRitS^am^ignoniS.  3Ran  läf  8t  ©c^alotten,  ^eterfitte  unb  ^am* 
pignong  in  ©utter  anlaufen,  bünftet  bamit  ben  SfteiS  unb  ftreut  bie  auS« 
gefc^mierten  SBannetn  mit  ?ßcterfiUe  au8,  el^e  man  il^n  einbrüdt. 

ai8  Keif.  aJian  brüdt  gebünfteten  9flei8  in  einen  mit  ÄrebS- 
fd^ttwifc^en,  ge!od^ten  SRorc^eln  unb  ©pargel  ober  Äarftol  aufgefegten, 
nieberen  Sieifmobel  ein,  ftebet  il^n  eine  SSiertetftunbe  in  S)unft,  ftürjt  il^n 
bann  auf  bie  ©e^üffel  unb  gibt  gfeifd^  mit  !urjer  Sauce  in  bie  SWitte. 
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Ober  man  ntifd^t  ben  gebftnfteten  SleiiS  ju  einem  9[btrie6e  üon  JhebSbuttcr 
unb  2  (giern,  fußt  i^n  in  ben  ouÄgefc^mlerten  SKobel,  ficbet  i^n  in  S^unft 
unb  gibt,  ^enn  er  geftürst  ift,  Ii<^tei8  (Singemad^teS  mit  futjer  Sauce 
ober  Slagout  in  bie  anitte. 

Illei)lftieirett  aig  Seigabe  unb  (Sarnierung. 

Kübeln.  Didtc,  furjgefc^nittcnc  Siubetn  »erben  in  ©otjwaffer  gc- 
fotten,  abgefeilt  unb  in  in  Sutter  gelb  geröftetenSBröfcIn  gegeben, 
mit  benfetben  gemif^^  unb  angertd^tet.  Ober  man  (&fdt  einen  2)eciliter 
®rie^  in  Sf^tt  gelblii^  anlaufen,  {d^fittet  ein  paar  fififfel  9Ri(d^  bo^u, 
gibt  bie  abgefeilten  Shtbeln  l^inein,  IfifSt  fie  auf  m&giger  $i|e  fte^en,  bis 
fid^  unten  eine  gelbe  ffiruftc  gebitbet  l^at,  »eld^e  man  beim  Slnrid^tcn  oben 
barauf  gibt,  unb  ferbiert  fie  ju  Sleifd^  mit  brauner  ®auce.  Ober  man 
lii^t  $eterf  itie  in  S9ratenfett  anlaufen,  mifc^t  bie  gefottenen,  abgefeilten 
9{ubeln  baju,  rid^tet  fie  gleich  um  gebratenes  ^^eifc^  an  unb  jiert  fie  mit 
5ßeterfiIienMättern  unb  Ärebafd^weifc^en.  Ober  mon  foc^t  bie  Siubetn  in 
ben  mit  @u^pe  gemifd^ten  @aft  t)on  gebünftetem  ®eflfigel  ein, 
I&filt  ben  ®aft  jS^  Derfieben  unb  rid^tet  bie  faftigen,  aber  ganj  biden 
SRubeln  um  ba^  %l^x\(!^  an. 

JWubellranj.  SRubeln  öon  2  $)ottcrn  fo^t  man  in  ©aljmaffcr^ 
fci^t  fie  ab,  gibt  fie  in  l^cige  JButtcr  mit  angelaufener  $ßeterfilie,  lafSt  fic 
eine  SD8ei(e  bilnften  unb  mifc^t  bonn  eine  ^anböott  geriebenen  5ßarmefan- 
fSfe  bagu.  9Ran  mad^t  Don  biefen  IRubeln  auf  ber  ©c^üffet  einen  Shanj» 
beftreid^t  i^n  mit  abgef)}rubeUem  Si,  beftreut  i^n  mit  Ädjc  unb  Ififät  i^ii 
fo  im  SRol^re  ftel^en,  bi«  er  eine  gelbe  garbe  befommt. 

SRacaroni.  Ungeffil^r  26  S)efa  bicfe  SRacaroni  ftberbrfl^t  man 
mit  l^eißem  SQSaffer  unb  fod^t  pe,  fobalb  fie  ftd^  biegen,  mit  gefaljenem 
aSaffer  weid^,  morauf  man  |ic  abfeilet,  ju  l^eiger  ©utter  mifd^t  unb  gleich 
anrichtet.  Sn  ber  JButter  lann  man  öorl^er  feingefc^nittenc  ^terftlie  an- 
laufen toffen. 

3)1  it  Safe.  ®i(fe,  toeidigefod^te  3Racaroni  beftreut  man,  wenn  fie 
nngerid^tet  finb,  mit  ffifife  unb  gie§t  l^eiftc  Sutter  barüber.  9Ran  fer- 
üicrt  geriebenen  5ßarmcfanfäfe  baju.  Son  ©oucen  gibt  man  ju  biefen 
aJiocaroni  öorjüglic^  bie  mit  Sratcnfaft  bereitete  5ßarabie«ä^)fet*(Saucc 
(Seite  142). 

aJiit  Sratcnreften.  SWan  überbrül^t  unb  fod^t  bfinne  SRacaroni, 
IifSt  in  ©utter  ^ßeterftlie  unb  feingefc^nittene  ©ratcnrefte  anlaufen,  gibt 
bie  abgefeilten  9Wocaroni  jowie  gebfiiiftete,  paffiertc  ^orabieMpfel  baju 
unb  mifd^t  bann  geriebenen  ÄSfe  barunter. 
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SRitSarbcHcttbutter.  2Ran  fd^üttclt  gcf o(^tc,  abgefcil^te  bunnc 
SKacaroni  mit  ©arbeHenbuttcr  auf,  big  biefe  gcfc^müljen  ift. 

SWit  @d^infcnflcifci&.  geingcfd^nittcnc«  ©c|infenjTcifc^  fprubcU 
man  mit  faurem  Slalom  ab,  bänftet  bie  geboten,  abgefeilten  äRacaroni 
bawit  anf  unb  rid^tet  fic  an,  fo  lange  fie  nod^  faftig  finb. 

Xarl^on^a.O  SRan  l&f^t  feingcfd)nittene  $ßcterfilie  ober  S»iebcl 
in  f^ett  anlaufen,  gibt  bon  ber  grbgeren  ©attung  ^xf^on^a  baju  unb 
öcrgiejst  fic  nad^  unb  naci&  mit  ficbenbcm,  gefaljencm  SBaffer.  SBenn  fie 
meic^  gebfinftet  ftnb,  gibt  man  fte  ald  ©arnierung  um  @ulafci^  ober 
anbete«  gebünftete«  gleifd^. 

Srbf en- SRoderl.  SKan  treibt  Jßorfcriteig  »ie  für  <B\xppt  (Seite  126) 
bur(^  ben  ©rbfentbffel  in  ftebenbe«,  gefatjcnc«  SBoffer,  Idfät  in  JButter 
$etcrfitte  anlaufen  unb  gibt  bie  abgefeilten  9^derl  bagu. 

©pa|cn.  9Kan  f^jrubelt  ein  ®  mit  3  SDeciliter  3JÜIc^  ab  unb  mifd^t 
ed  mit  ungefal^r  einem  l^alben  Siter  gefaljcnen  äRel^IeiS  gu  einem  iDeid^en 
Seige,  fc^Iägt  benfelben  gut  ab,  gibt  il^n  auf  einen  glatten  ^oljteHcr, 
fc^ncibct  mit  einem  SReffer  ^odttl  öon  bem  Steige  in  fiebenbeö,  gefatjeneä 
SBaffcr  unb  fd^üttet  fie,  »enn  fie  gefod^t  unb  abgefeilt  fmb,  in  l^eißeä 
fjett  üon  gebratenem  gteifd^e  ober  in  l^eifee  SSutter  ober  ju  mit  gett 
ge(b  angelaufenen  JBröfeln. 

SBafferfpa^en.  Qu  8  Skciliter  aWel^t  rül^rt  man  nad^  unb  nad^ 
4  S)eciliter  gefaljcneö,  l^eiBe«  SBaffcr,  fo  baf«  ein  jiemlid^  weid^cr  Xeig 
wirb,  fdjlägt  benfelben  gut  ab,  fod^t  Meine  SRodEcrl  baöon  in  fiebenbe», 
gefaljeneg  SBaffer  ein  unb  fc^üttet  fie,  ttjenn  fie  auögefoc^t  finb,  in  ben 
2)urcf|fd^lag,  Snbeffen  läfSt  man  2  SDeciliter  ©rie^  in  ]§ei§em  Sdimatjc 
gelb  anlaufen,  gibt  ein  S)cciliter  SKildEi  unb  bann  bie  SWoderl  baju,  mifd^t 
fie  mit  bem  ®rie§  unb  täföt  fie  am  Soben  fteif  locrben.  Ober  man  läfSt 
JSröfcl  ftatt  ®rie§  anlaufen,  mifc^t  bie  SRoderl  baju  unb  rid^tet  fie  gteidi  an. 

SKotfen  öon  faurcm  Sfla^mc.  9Ran  \px\iheÜ  2  S)eciliter  fel^r 
guten  fouren  SRol^m  mit  2  bi§  4  ®iern,  ©olj  unb  2  3)eciHter  SJie^t  ab, 
®ann  läfdt  man  in  einer  SafferoHc  fo  öiel  SßJaffer,  bajg  eg  ben  Soben 
bcbedtt,  mit  2  fiöffet  Stinbfc^malj  auffieben,  legt  Sioden  öom  abgcfprubelten 
Seige  ein,  bedtt  fie  ju  unb  Ifif^t  fic  bünften,  bi§  man  praffetn  l^ört  unb 
fie  unten  braun  merben.  2)ann  ftic^t  man  fic  als  öieredige  ©tüdEci^cn 
l^erau^. 

9ia]^m'=$ßubbing  ober  falfdje  5ßolcnta.  SÄan  fprubelt  2  S)cci- 
litcr  fouren  SRal^m  mit  4  S)ottern,  ctioa«  ©alj  unb  2  SDecilitcr  3Beixcnmet)l 

1)  SKc^lt^Jcifc  aus  ©fern  unb  SKe^I,  tDeId)c  in  Ungarn  unb  ©iebcnbürQen  in 
ben  ^anbel  fommt. 
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ob,  giBt  bcn  ©d^ncc  bcr  4  ßlar  bogu,  füllt  bie  aWoffc  in  einen  mit  ©uttcr 
au^fleftriclenen,  mit  SKel^t  auSgcftaubten  SWobcI  unb  ficbet  fie  ungefaßt: 
eine  l^albe  ©tunbc  in  S)unft,  ftürjt  bann  ben  ^ubbing,  fc^neibet  i^n  ju 
fingerbiden  ©tfidfen,  legt  biefctben  mit  ber  ©d^nittfläc^e  gegen  oben  auf 
bie  ©d^üffcl,  beftrcut  fie  mit  Sröfetn  ober  ^nrmefanläfe  unb  fd^maljt  fic 
mit  ffluttcr  ab. 

?ßoIenta.  StlS  SWodfen.  Sn  einen  fiiter  fiebenbeS  SBaffer  fc^üttet 
man  einen  l^alben  Siter  italienifd^e^  5ßoIentamef)l,  faljt  t&,  mad^t  mit 
einem  bidCcn  Äod^Iöffelftiel  mitten  burc^  ein  §o^,  burc^  »cld^e«  baS  SBaffer 
auffod^en  !ann,  unb  läf^t  e§  10  9Kinuten  jteben,  morauf  man  ba^  ®anjc 
mit  einem  fiöffel  ju  einem  biden  Äod^e  obrül^rt  unb  eg  eine  SSiertetftunbc 
auf  mäßiger  ^ifee  ftel^en  IfifSt.  SDann  fafSt  man  mit  einem  Slec^Iöffcl 
gro§e  Kocfen  0  baöon  auf  eine  ©d^üffeC,  beftreut  biefelben  mit  Ädfe  ober 
mit  jiemlid^  mel  geringelter  geröfteter  QtüitUl  unb  fc^maljt  l^eifee  ©utter 
barüber.  SIU  ©d^nitten.  aJian  gibt  ettoaä  mel^r  SDlel^t  in  bie  angegebene 
Quantitfit  Sffiaffer  unb  rül^rt  e§  in  ber  5ßfanne  über  bem  geucr  ab,  bis 
ber  Söffel  fteden  bleibt,  ftürjt  bie  üKaffe  bann  auf  einen  ^ofgteÜer,  formt 
fie  toie  einen  Srotlaib  unb  fcfineibet  fie  mit  einem  gaben  ju  fingerbidcn 
©d^nitten.  S)iefe  legt  man  auf  eine  ©rfiüffel  ober  um  ba«  ju  garnierenbc 
gieifd^,  beftreut  fic  mit  geriebenem  5ßarmefanfäfe  unb  fc^maljt  fie  mit 
]^ei|er  SButter  ab.  9Ran  gibt  fie  ju  gleifd^  mit  braunen  ©aucen,  ge- 
bünfteter  fieber  u.  bgl. 

^olenta  mit  ©rbfipfeln.  2Ran  jerbrütft  gefod^te,  gefd^ilte 
(grbä^fel,  fo  lange  fie  noc^  l^eife  finb,  mifc^t  fie  mit  ber  gleid^en  SWcnge 
5ßolentamel^{,  mac^t  baöon  5ßoIenta*9?oden  unb  fd^maljt  fie  ab. 

©emmeltnöbeL  SKan  fc^neibet  ungefäl^r  28  2)efa  ©emmel 
blätterig,  gibt  fte  in  7  bis  10  S)cfa  l^ei§e§  ©c^malj,  mifc^t  fie  mit  bem- 
felben  auf  bem  ^erbe  unb  läfst  fte  au§!ül^Ien,  fprubelt  bann  3  (gier  mit 
cttoag  ©atj  unb  2  S)eciliter  SJlitc^  ab  unb  ermeic^t  bamit  bie  ©emmel, 
rü^rt  l^ierauf  2  S)eciliter  SWel^I  baju,  formt  bie  SRaffe  fogteid^  ju  jiemtid^ 
großen,  fc^öu  runben  Snöbeln  unb  !ocf|t  biefelben  in  gefaljcnem  SBaffer. 
SBenn  fie  auSgcfoc^t  finb,  rei^t  man  jeben  mit  2  (Säbeln  auSeinanber 
unb  gibt  fie  entnjeber  gu  in  SButter  angelaufenen  Sröfeln  in  eine  (SafferoHc 
unb  fc^üttelt  fie  auf,  bamit  fic^  bie  SBröfel  anlegen,  ober  legt  fie  ^gleid^ 
übcreinanber  auf  bie  ©c^üffel  unb  fc^maljt  l)ei|c  S3utter  mit  geringelter 
ßtoiebel  barüber.  SJian  feröiert  fie  ju  ®ula)c^,  braunen  ©aucen,  5ßarabieS» 
©auce  u.  bgl. 


^)  "^it  $oIcnta»9?o(!cn  fann  man  qu(^  üon  tttr!iicl)cm  ÖJricg  mad^cn. 


186 

SWcl^lfliSgc  (©citc  129)  ober  (5rbfi|)fclfnöbct  (©citc  126)  fc^malit 
man  mit  gelb  angelaufenen  SBröfeln  ab  unb  gibt  fie  )u  ^ifc^  in  fd^marjer 
@auce,  3U  braun  gebünftetem  SBilbbret  u.  bg(. 

Suttertei0e  als  (^arnientno. 

SBon  aufgetriebenem  Suttertcige  (Seite  74)  »erben  Äranje  ober 
ftmftcn  (wie  Seite  78)  gemacht  ober  ^albmonbe,  Slinge  ober  runbe  Srapfen 
au^geftod^en,  bie  man  bann  mit  &  beftreic^t  unb  auf  bem  83(ed)e  bäcft. 

^efenbutterteig  (Seite  82)  mirb  alö  Strubel  gebacfen,  5U  Stüden 
gcfc^nitten  unb  ate  ®arnierung  ju  aSilbbret,  ßungcnbraten  u.  bgl.  gegeben. 

jlartoffelbutterteig  ol^ne  @i  mad^t  man  loie  ben  Steig  für 
Sögen  (Seite  179)  üon  gleid^  fe^toer  SKel^I,  Sutter  unb  paffierten  falten 
Äartoffeln  unb  bem  nötl|igen  Salj.  3)en  fertigen,  aui^getriebenen  Xeig 
ftic^t  man  ju  IRingen,  Äipferln  ober  runben  giecfd^en  au«,  bie  man  mit 
(£i»ei§  beftreid^t,  mit  Salj  unb  .^mmel  beftreut  unb  bädEt 

SRürben  Steig  oon  14  SDefa  aRe^t,  14  I)cfa  »utter,  4  ßöffel 
faurem  9ia]^m  unb  Salj  l&j^t  man  eine  ^albe  Stuube  roften,  treibt  i^n 
bann  bleiftiftbidC  au«,  ftic^t  i^n  ju  Ärapfeln  au«,  beftreic^t  [ie  mit  ®i 
unb  barft  [ie  auf  bem  Sieche. 

Mttbfe  unb  ^tebßfptiftn  }ut  (&avnUtnna  von  /tfdien* 

ÄrebSfc^toeifc^en  »erben  au«gelö«t  unb  jur  ©arnierung  öon 
Sfifc^en,  Sflagout«  unb  anberen  feinen  ©erid^ten  öcrtoenbet. 

ÄleineSeefrabben  (Crevettes)  merben  gelocht  unb  mit  anberen 
®amierungen  abmec^felnb  um  einen  größeren  $ifd^  gegeben  ober  aud^  al« 
JBerjierung  auf  einen  großen  gifd^  gelegt. 

Ärebä^afc^e  in  Sd^alen.  SWan  bereitet  .^afc^e  öon  l^ei§ 
au«gelö«tem  Äreb«fleifd^c  (toie  Seite  43)  unb  ffiHt  mit.  bemjelben  bie 
Seibfc^alen  ber  Ärebfe  getjfiuft  üötl. 

Äreb«würft^en.  Qu  einem  Sfbtriebe  oon  7  3)e!a  Äreböbutter 
unb  2  ©ern  mifc^t  man  einen  fiöffel  fauren  Slalom,  feingefc^nittene  grüne 
^terfilie,  Heingel^adte«  (angerührte«  oon  2  (giern,  feingefc^nittene«  gifd^- 
unb  Äreb«fleifd^  unb  ettoa«  Salj  unb  Pfeffer,  ftreid^t  bie  SRifc^ung  auf 
bfinne  fßfanncnfuc^en  (grittaten)  oon  einem  ©i,  fc^neibet  jeben  in  oier 
3:^ei(e  unb  rollt  biefelben  ju  SBfirftd^en  jufammen,  gibt  bann  ein  paar 
ef«löffetooll  fauren  SRal^m  in  bie  mit  Sreb«butter  au«gefd^mierte  Sc^üffel, 
legt  bie  SBfirftc^en  barauf,  gibt  mieber  Sßal^m  unb  Äreb«butter  barüber 
unb  taf«t  ben  SRalim  im  aHol^re  einbünften.  S)ann  nimmt  man  bie 
SBürftc^en  einjeln  ^erau«. 


186 

Ärcb2rcif.  ÜRon  treibt  7  SJcfa  flrcböbuttcr  mit  2  ©ern  unb 
2  ©Ottern  ab,  gibt  abgeriebene,  in  Dberö  erweid^te  ©emniel,  ©alj  unb 
feingefc^nittened  JhebiSf(eif(^  baju,  füllt  bieiS  in  bcn  mit  ^ebsbutter  aiifi^ 
gcfc^miertcn  Scifmobcl  unb  fiebet  e«  in  3)unft.  2)ann  ftfirjt  man  e^  unb 
gibt  gleifc^  mit  ®iumaci§*@auce  ober  eine  5if^fr<^ifc  ^^  ^^^  üRitte. 

Ärcbgft rubel.  SKubeln  üon  einem  JDotter  loc^t  man  in  3Wild^ 
bidt  unb  tDeid^,  mifc^t  \it  mit  4  2)efa  ftrebiSbutter,  läfiSt  fie  au^Üi^ten  unb 
mifd^t  bann  2  abgcfprubelte  (gier  barunter.  Dann  legt  man  3  grittaten 
neben*  unb  ein  toenig  übercinanber,  ftreid^t  bie  Kübeln  barauf,  ftrcut 
koärfelig  gefc^nitteneiS  ^eb^f(eifc^  barfiber,  roQt  bai^  Sänge  gu  einem 
Strubel  jufammcn,  bre^t  benfelben  in  eine  mit  SButter  bcftric^ene  ©eröiettc 
unb  fiebet  i^n  in  ©algmaffer.  Z)ann  U)irb  er  auiSgetoiäelt,  in  ftngerbide 
©{Reiben  gefc^nitten  unb  ate  f^nfd^garnierung  gegeben. 

(Bin  unb  (tinfptiftn  |ttt  (Barnierung. 

$art  gelod^te  ffiier  »erben  auf  ©atat  ober  mit  anberen  ®at- 
nicrungen  (rotl)cn  SRonatrettigcn,  ©atat^erj(i^en;  ©arbellenftreifen,  Äarfiol, 
ßapern  ober  STi^pic  u.  bgl.)  um  gifc^=  ober  latte  f^Ieifc^fpeifen  gegeben. 
@ie  n^erben  bagu  gefc^ält  unb  bann  Qefjadt  ober  }u  ©d^eiben  gcfd^nitten 
ober  geüicrtl^ei(t.  SBiQ  man  gebiertbeilte  @ier  jur  ®amierung  auffteUcn 
fönnen,  fo  fd^neibet  man  bai8  bidere  (Snbe  ber  gangen  @ier  ab  unb  tl^eitt 
fic  bann  erft  augeinanber. 

®efüUte  gier.  SWan  l^albiert  l^artgefod^te,  gefc^filte  6ier,  nimmt 
bie  3)otter  l^erau«,  l^adft  fic  fein,  falgt  unb  pfeffert  fie  unb  füllt  [xe  in 
ba^  SBeifee.  Cber  man  rül^rt  je  3  l^erauSgenommene  3)otter  mit  einem 
Söffet  ©enf,  einem  fiöffel  t)l,  (gffig,  ©alg,  Pfeffer  unb  menig  ^udter  ai 
unb  l^öuft  fie  in  ba^  SBei|e. 

SJiarinierte  gefüllte  (Sier.  9Kan  f(^neibet  4  (gier  nac^  ber 
Sfingc  auöeinanber  unb  mariniert  bie  toeißen  $ätften  mit  ©ffig,  01/  ©atg 
unb  ?ßfeffcr.  SDie  $ätfte  ber  SJotter,  2  ©arbeUen,  2  (gfftg-ß^ampignon« 
unb  2  j?reb«fdf)tt)eif^en  »erben  würfelig  gefc^nittcn,  gufammengemifd^t  unb 
in  bag  SDSei^e  gefußt.  35ie  übrigen  3)ottcr  rül^rt  man  mit  (gfftg  unb  äDl 
ftväuterfenf  unb  8l§pic  auf  ßi^f  gu  einer  biden  ©auce,  gibt  biefe  um  faltei^' 
5leif(^  auf  bie  ©d^ttffel  unb  legt  bie  gefüllten  (gier  barauf. 

JBon  ©ierfpeifen  (fiel^  biefe)  eignen  fid^  jur  (Sarnierung  oon  SRinb» 
fleifc^  unb  ^ifc^en:  SingerüIjrteS,  gefd^nittenc  (gier,  Dd^fen- 
augen,  Sier  im  ©d§(afrodte,  gebadene  SEBürftd^cn  unb  ge- 
füllte gier. 
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Ita0out0  jttr  (Sarnieruug. 

gär  9lagoutä  jum  (Sarnieren  richtet  man  aöc  SBcftanbtl^eile 
auf  bie  ©citc  43  angegebene  SBeife  öor,  fc^neibct  [ie  aber  größer,  aö 
für  Sflagoutö  jum  fJüUen. 

dir.  L  Äurje,  gelbliche,  mit  Steifd^^^Effenj  bereitete  ©aucc  ffiuert  man 
nur  n)enig  mit  Simonenfaft  unb  gibt  gro|tt)ürfetig  gefd^nittene«  99rie«  unb 
©cflügetSeber,  Weine  ©d^ttjfimme,  ganje  Äreb«fdf)tt)cifd^en  unb  ©c^atotten, 
Kocfcn  öon  ®ePge(faf4  bie  ntan  mit  3;rüffeln  fpitfen  fann,  Ärtifd^odten- 
Böben,  ÄarftoIröS(^en  u.  bgL  l^ineln. 

9&.  n.  Sn  fräftige  braune  Sauce  (Seite  38)  gibt  man  ^U\\(i)  Don 
Sauben,  Stfldf^en  bon  bünnen  aSrattefirften  unb  gefachter  frif(^er  ßungc, 
©d^olotten,  Äaftanien  unb  Keine  ©ffiggurfen. 

IRr.  m.  Qn  jollangen  ®tü(f (^en  gefd^nittene  bi(fe  SKacaroni,  ©c^cnfel- 
fleifd^  üon  SSMIbgepgct,  ju  Wngtid^cn  ©tüdcn  gefd^nittene  Qm^t  unb 
ßl^ampignon»  binbet  man  mit  fpanifc^er  @aucc  (©eitc  131). 

JKt.  IV.  SDWt  bider  5ßarabic«apfct«@aucc  binbet  man  nubelig  ge« 
f^nittened  @d^enfelf(eifd^  k)on  jal^mem  ®epgel,  lurj  gefd^nittene  9)lacaroni 
unb  Ärtifd^odCenböben. 

9h:. V.  5aften=»aiagout  al8gif^«®arnierung,  3Kan binbet 
bie  lBeftanbt]^ei(e  kuie  bei  bem  ^ifd^ragout  mit  @auce  (@eite  45),  fc^neibet 
fie  aber  ttmai  größer.  SOtan  nimmt  bogu  ^ec^ten**  ober  9iuttenleber, 
@(§ilb(rötenf(eif4  grofd^leulen,  9lodCen  bon  Sifc^fafd^,  ftrebi^f^tocif^cn, 
Äuflern  (ober  attd&  5;rüffeln)  ober  gleifd^  öon  geräud^ertem  gifc^e. 

(6nofttU  3emmelfd)ttitten* 

SJlit  Seinmari,  ©emmeln,  bercn  Slinbe  man  abgerieben  ^t, 
fc^neibet  man  ju  bidten,  länglidien  SSierecfen,  mad^t  ringi3  um  ben  SRanb 
berfclben  mit  ber  ©^ji^e  eineä  SWeffcrö  einen  ©nfc^nitt,  röftct  fie  in 
%utter  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun,  nimmt  bann  bai^  Singefc^nittene  mie 
einen  Siedet  l^erab  unb  l^bl^It  fie  etn^aS  aui.  3)ann  fc^neibet  man  in 
©u^pe  gelochte«  9tinb0{nodjenmarf  in  @tüc!e  unb  legt  biefe  in  bie  SSer* 
tiefungen  ber  ©d^nittcn. 

SRit  §irn.  SRan  röftet  mit  Sßild^  nur  »enig  befeuchtete  ©emmet- 
fc^nitten  an  einer  ©eite  mit  Sutter  fc^ön  gelb,  ftreic^t  abgebflnfteteS  ^irn 
gcl^Äuft  auf  bie  nid^t  gebadfene  ©eitc  unb  Wf«t  bie  Schnitten  eine  SDäeile 
im  SRo^re  ftcl^en,  bamit  fie  toieber  ]^ei§  toerben. 

9J?it  aWilä  alö  falfd^en  ©c^nepfen!ott|.  SRan  ftreift  jtoei 
Äalb^milje  au^,  laföt  feingefc^nittene  ä^icbcl  unb  ?ßeterfitie  unb  ein  paar 
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fiöffct  JBröfel  in  JButtcr  ober  ©pecl  anlaufen,  röftet  bie  SRilj  bamit,  bi« 
fic  bic  garbc  öcriiert,  gibt  2  jcrbrütfte  (Sarbetten,  2  Söffet  fauren  yidf)m 
unb  ein  »enig  ©u^^pe,  bann  Simonenfaft,  5ßfeffer  unb  ein  paar  geftoftenc 
gSad^otberbeeren  baju,  t|äuft  bie«  auf  Semmetfc^nitten,  tegt  biefetten  in 
SButter  ober  SBratenfett  unb  b&dt  fie  unten  gelb.  SRan  gibt  fie  um  ge« 
brateneS  ®epgeL 

9Kit  @d^nepfen!otl^.  3)ie  (Singetoeibe  öon  Schnepfen,  mit  Äu8- 
nal^me  ber  3RSgen,  fc^neibet  man  xtd)t  fein.  Z)ann  t&fdt  man  feinge^acften 
@ped  l^eig  »erben  unb  feingefd^nittene  @d^alotten  unb  ^eterftlie  unb  ettoaS 
SBröfet  barin  anlaufen,  bünftet  bie  (Singetoeibe  bamit  unb  gibt  babei  ein 
loenig  SRot^wein,  fauren  IRa^m,  ©alj,  Pfeffer,  Simonenfc^oten  unb  jute^t 
einen  2)otter  baju.  9Ran  {|äuft  bieiS  auf  bie  mit  $ett  geröfteten  @emmel« 
fd^nitten,  ftcßt  fie  in  ba^  SRot|r,  bamit  fie  big  inm  ®ebrouc^c  l^cig  bleiben, 
unb  gibt  fie  ali8  (Sarnierung  um  bie  gebratenen  Schnepfen. 

3Rit  ©almi.  SDlan  bereitet  ©almi  Don  beliebigem  SBilbgeflfigel 
(@eite  42)  ober  üom  Sungen  einei^  §afen,  l^äuft  c«  auf  bie  geröfteten 
©emmelfc^nitten  unb  gibt  fic  al8  ©arnicrung  um  SBilbgepgcl,  Zaubcn 
ober  ^afenrüdCen. 

3R\t  SRel^teber.  aKan  röftet  eine  blätterig  gefc^nittene  SRel^lebcr 
mit  gett  unb  QmkUl,  ftogt  fie  mit  einer  ©arbeite,  einem  l^artgefottencn 
SDotter,  Pfeffer,  ©alj  unb  SSutter,  ^äuft  fte  auf  ©emmetfc^nitten,  legt  biefc 
in  t|ei§eg  ^ett  unb  ftellt  fie  auf  einige  TOinuten  in  baS  IRo^r. 

SKit  gifd^mit4  SRan  bünftet  Sarpfenmit(^  mit  in  SButter  an- 
getaufenen  ©cfialotten,  ^eterfitie  unb  fflröfeln  ab,  m\\6)t  eine  jerbrüdtc 
^ariiig^mild^  baju  unb  ftreic^t  bie  ÜRifd^ung  auf  gebarfene  ©cmmelfc^nitten. 

iFleifdifafdi  }ur  (Sarni(rttn0. 

©efuljte  Seberfaf4  Söian  läf^t  3ioiebel  unb  etwa«  SBurjetn 
mit  ©pedidjnittc^en  getb  anlaufen,  bünftet  bamit  16  J)e!a  über  JRac^t  in 
9Kilci^  gelegene  SalbS*  ober  ©anöleber  ab,  bi«  fie  nid^t  mel^r  blutig  ift, 
läföt  bic  ßeber  au^fü^Ien,  fto§t  fie  bann  mit  Qtokbd  unb  ©pcdC  unb 
2  ^artgefottenen  2)ottern  unb  gibt  etma«  ©alj  unb  Pfeffer  unb  fo  öict 
flüffige^,  aufgefülltes  SlSpic  baju,  bajg  baS  ©anje  fo  bünn  »ie  faurer 
3fla^m  ift.  aJlan  ftreid^t  eö  burc^  ein  grobe«  ©ieb,  füllt  e«  in  ein  ©efc^irr 
unb  läj«t  e«  einige  ©tunben  in  faltem  SBaffer  ftel)en.  Snbeffen  ftreic^t 
man  ©utje  auf  ein  fflrettc^en,  läfät  fie  ftocfen  unb  ftürjt  bann  bie  gafd^ 
barauf.  S)ann  f&l^rt  man  mit  einem  in  l^ei^e«  SBoffer  gctaud^ten  SReffcr 
unter  ber  ©ulje  burc^,  um  fie  üom  ©rette  ju  löfen,  unb  ftid^t  fic  mit 
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gormen  auS.  S)ie  au«flcftod^encn  ©tuÄc  bcftrcid^t  man  mit  faltcm  "äSpk 
unb  beftteut  fte  mit  gel^adtem. 

Dbcr:  SDlan  fc^neibet  bic  gcfutjtc  Scberfafd^  ju  ffiürfedi,  fegt 
bicfelbctt  auf  gcfuljtcd  äSpic  in  eine  gorm  Itcinfingcrtocit  au^cinanbcr, 
füllt  bie  Stoifd^cnräumc  mit  pfpgem,  auggcIfi^Ucm  a3|)ic  auö  unb  läf^t 
cS  fuljcn.  sinnn  ftürjt  man  ba»  ®anjc,  fc^ncibet  bic  fjafc^toürfel  mit 
einem  in  ^ü^t^  SBaffer  getauchten  ÜÄeffet  fo  l^erau«,  baf«  fte  auf  aßen 
Seiten  öon  ©utjc  fiberjogen  finb,  unb  »erttjenbet  fie  jum  (Sarnieren  üon 
fattem  gleifd^. 

SBilbbretfafc^  (9h:.  IV,  Seite  41)  »irb  toie  bic  ßeberfafd^  mit 
fififfigem  $l«|)ic  gemifc^t  unb  toit  biefe  gefuljt  unb  tociter  bereitet,  gafc^ 
Don  jal^mem  ober  28ilbgef(figet  tann  man  cbenfo  füllen  ober  fie  üorl^er 
mit  »ürfelig  gefc^nittencr,  gelod^ter,  gerfiud^erter  ßunge  unb  cbenfo  ge- 
fd^nittenen  gelochten  Zrflffeln.mifc^en.  Dbcr  man  ftid^t  S^H^  ^^^  Trüffeln 
gterlic^  au«,  legt  fie  in  bic  ©ulje  ein,  läf^t  fie  anfuljen,  ftreic^t  i^a]d) 
baruber,  t&\^t  and)  biefe  futjen,  ftürjt  ba^  ©ange  unb  ftid^t  t^  aud. 

iFUlfdifulje  (Aspic). 

ßum  ®amieren  oon  falten  ©peifcn  toirb  geHärte  Suljc  (Seite  33) 
in  glatte  Oefd^irre  eingegoffcn,  gcfuIjt  unb  mit  einer  fiöffelf orm  5U  Äugeln 
ou^geftoc^cn,  tooju  man  ba«  Snftrument  jcbeSmal  Dörfer  in  toarmcg 
SEBaffer  taud^t,  ober  fie  toirb  auf  ein  Srett  ober  ?ßapier  gcftürjt,  too  man 
fte  JU  beliebigen  gormen,  ).  ®.  SBürfcIn,  Dreierfcn,  Sc^ifteln,  l^alben  Sflun- 
bnngen,  Sternen  u.  f.  lo.  fc^neibet  ober  au^ftid^t  S)ie  Äbffißc  fd^neibel 
man  erft  blätterig,  bann  nubelig  unb  bann  erft  fein,  tooburc^  fie  gtcic^« 
mäßiger  »erben  unb  Harer  bleiben,  a(^  toenn  man  fie  nur  mit  bem  SReffcr 
"fytdL  SKan  lann  auc^  ücrfd^iebcnfärbigcg  8l§pic  (Seite  34)  fibercinanber 
ringicgen  ober  aud^  fattc«  gricafföe  jmifd^en  Jl^pic  fuljen  laffen.  Dbcr 
man  legt  Äugeln  ober  Stüde  oon  gefuljtcm  gricaffÄc  ein  unb  ftid^t  fie 
bann  au8.  Jluc^  fann  man  auf  üiererfig  gefd^nittene  Stfidte  oon  Sulje 
fleinere  üon  einer  anberen  garbc  legen,  auf  biefe  cttoa«  gel^arfte  SuIjc 
üon  einer  britten  %axbt  Raufen  unb  biefe  Stücfc  fo  auflegen,  bafS  fie  mit 
ben  (Sden  ancinonberftoftcn.  Dbcr  man  gießt  bie  SuIjc  in  einen  geformten 
9teif mobel,  ftürjt  fie .  unb  gibt  bag  ju  garniercnbe  gleijd^  in  bie  SRittc. 
Dber  man  legt  fteine  gormen  über  gefuljte«  %^pk  mit  gelben  unb  rotl^eu 
SRüben,  ffiiern,  grüner  ^eterfilie,  QnnQC,  (Seflügctfleifc^,  Trüffeln  u.  bgt., 
aUe«  jierlic^  gefd^nitten  ober  au^geftod^en,  blumenartig  au8,  füllt  fie  mit 
flüffigem  Slöpic  ooH,  läföt  baöfelbe  feft  »erben,  ftürjt  bie  Meinen  Suljcn 
unb  Derioenbct  fie  ate  (Sarnierung. 
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MfUt. 


SBiQ  mon  Suttcr,  bic  afe  ©ornicrung  ober  (A^  SBcigobe  ju  anbeten 
©peifen  gegeben  toerben  \oU,  fd^ön  fonnen,  fo  muf^  man  fie  !neten  ober 
ftogen  unb  fie,  nad^bem  man  i^r  bie  getpünf(^te  ^prm  gegeben  ^at,  einige 
3cit  auf  ©2  ober  über  SWad^t  in  laftcm  SBaffer  liegen  laffen,  bamit  fic 
fcft  toirb.  3)ie  iButter  muf«  fe§r  füJ5  unb  fett  fein. 

S38ie  Slnanag.  grijd^e  SButter  formt  man  eiförmig,  läföt  fic  in 
833affer  feft  toerben,  ftrcid^t  fie  fd^ön  gleid^,  ftellt  fic  über  ein  SBeinblatt 
ouf  einen  Keinen  2;eHer  unb  ftic^t  fie  mit  einem  jebc^mal  in  faltet  SBaffer 
getauchten  Kaffeelöffel  runb  l^crum  (gegen  aufwärts  immer  Keiner)  fd^uppcu" 
artig  an.  33lan  §ält  babei  ben  Söffel  mit  ber  l^ol^Ien  ©eite  gegen  an^ 
wärt«  unb  mufg  il^n  beim  borfirfitigen  ^txau^k^tn  etwaä  üorbrücfen, 
Sei  einer  neuen  SReil^e  *  ftid^t  man  immer  jmif^en  jioei  ©d^up^jen  bcr 
unteren  SReil^c  hinein.  Dbcn  ftedCt  man  ein  Sfifd^cl  fteifcr,  f^mater  grüner 
SBIätter  ein. 

§tl§  SSIumen  SRan  ftögt  bie  »uttcr,  formt  pe  Ju  einer  ^attc 
unb  läf^t  fie  auf  (SiS  feft  »erben.  SWan  fann  auc^  mit  Sttferme^faft  einen 
ffi^eit  bcr  Sutter  rofa,  bcn  anberen  bunfetrotl^  färben,  icbcn  ju  einer  ^lattt 
austreiben  unb  biefelben  aufeinanberbrüden.  S)ann  fd^abt  man  mit  einem 
in  faltet  SBaffer  getaud^ten  Safc^enmeffer  bie  S3utter  an  ber  ©eitc  bfinn 
ai  unb  ftreift  fie  fo  üom  2Reffer,  baf«  fic  fid^  wie  eine  89(ume  jufammcn- 
roßt.  SRel^rcre  fold&cr  S3Iumen  Werben  mit  grüner  ?ßeterfilie  ober  $omc- 
ranjenbifittcrn  ju  einem  Strauße  ober  Äranjc  jufammengeftent 

2Ran  fann  bie  S3utter  aud^  burd^  eine  a5utter«©|)rit}e  mit  ©infa^ 
in  faltet  SBaffer  brfidtcn  unb  bann  beliebig  ju  SRingen  jufammcnbicgen, 
JU  Äörbd^en  formen  u.  bgl.  m.  Dbcr  man  Ififgt  gcwöl^ntic^c  ober  ©ar» 
beHenbutter,  bie  man  gcinetet  ober  geftogen  l^at,  wieber  feft  werben,  treibt 
fie  burd^  ein  ©ieb,  burd^  ba^  fie  in  feinen  SRubeln  burd^!ommt,  unb  Der- 
wenbet  fic  ate  ©amicrung  ober  l^auft  fie  auf  einen  Keinen  Steiler  unb 
fcröiert  fie  }U  Gprbäpfeln  u,  bgl. 

firen  (3Rcerrettig)  jum  (Sarnieren  wirb  gefd^abt  SBiQ  man 
©d^infcn  l^übfd^  mit  Ären  jicren,  fo  belegt  man  i§n  mit  Keinen  rofen» 
artigen  ^öufd^en  üon  weißem  unb  öon  mit  SRol^nen^gffig  gefärbtem,  lang 
gef^abtem  Ären,  gibt  in  bie  ÜRitte  berfelben  feingel^adte  iDotter  unb  Der* 
binbet  bie  |)äuf(^en  bur^  eingeftedCtc  ?ßeterfilienblätter  ju  einem  ©trauße. 
üJZonatrettige,  bie  fid^  befonbcrS  jum  (Samieren  öon  Sutter  eignen^ 
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pufct  man,  täfät  nur  bic  Kciuften,  jartcften  S3(ätte^en  baran,  fc^neibct 
bie  SBurjcI^en  fnofpenartig  blfittetifl  ein  unb  legt  fte  mit  5ßctcr[ilie  ju 
Straufed^cn  jufammen.  9Son  ®rünjeufl  unb  grüc^ten  üertocnbct  man  ju 
©arnicrunflcn  SRopunjd^en,  fflrunncnfreffe,  @alat==^cTj(|en,  bic  mon  mit 
©ffig  unb  JDI  abmad^t,  unb  5ßeter[ttienblfittcr,  Keine  ©urfen,  Äapern, 
0(ik)en  unb  Sittonen.  2)ie  (enteren  merben  ju  ©Reiben  gefc^nitten  unb 
JU  gif(^en,  aSilbbret  unb  anbeten  »armen  unb  falten  gleijd^f|)eifen  gegeben. 

^tfdie  unb  iifdidantietttng. 

^ä ringe  unbSarbetlen  »erben  entgrätet  unb  l^atbiert,  in 
Streifen  gefd^nitten  unb  fc^nedenförmig  äufammengcbrcl^t,  ©arbiuen 
in  bcr  aWitte  abgefdjnitten  unb  atoifc^cn  (Sier  gelegt. 


Son  Äopffalat  SRan  Ififät  Meinmürfetig  gcfc^nittcnen  ©pedt 
gett  »erben,  nimmt  bie  ©rieben  (©rammeln)  l^erau«  unb  gibt  (Sffig  in 
bo§  gctt.  SBenn  biefer  I)ei&  ift,  brennt  man  bamit  bcn  in  üier  ^B^eile 
gefc^nittenen  ©alat  ob.  2)en  6j[ig  fc^üttet  man  ein  paarmal  l^crab,  läfdt 
i^n  oieber  l^eig  »erben  unb  gibt  i^n  abermaliS  barfiber.  ^^^^  ©d^Iuffe 
ftreut  man  bie  inbeffcn  »arm  gel^altcnen  ©rammeln  barauf. 

JBon  Äraut  Äraut  üon  jarten  Äöpfen  fd^neibet  man  fein  unb 
(ongnubelig,  beftreut  e§  mit  @a(i  unb  dämmet,  I&fSt  ti  eine  @tunbe 
fte^en,  bünftet  ed  mit  t^ett  unb  (Sffig  eine  SBeile  ob  unb  ftreut  bann 
gerbflcten  ©ped  barauf. 

Salat  von  Mvmün  u\ib  (^tmüftn. 

SBon  rotten  SRfiben  (SRoJ^nen).  25ie  SRuben  »erben  ge»afd^en, 
»obci  man  bie  feinen  SBurjeln  nic^t  abbred^en  barf,  »eil  fonft  ber  rotl^e 
©aft  auöf(ie§t.  35ann  fod^t  man  fie  in  ©atjmaffer,  fc^&It  fie,  fd^neibet 
jte  ju  ©(Reiben  unb  mac^t  fie,  folangc  fie  nod^  »arm  finb,  mit  (Sffig, 
Dl,  ©alj  unb  ein  »enig  Äümmel  ab,  ober  man  bratet  pe  im  Sflol^re, 
fc^neibet  fie,  »enn  fie  gefd^fitt  finb,  mit  btvx  Ärautl^obel  nubelig,  beftreut 
fie  mit  ©alj  unb  Kümmel,  läf^t  ein  »enig  Qvidzx  braunen,  fod^t  i^n 
mit  (Sffig  auf  unb  mad^t  bie  SRo^nen  bamit  ab.  Dber  man  fd^neibct  bic 
gelochten  ober  gebratenen,  gefd^älten  SRol^nen  in  ©d^eiben,  legt  fie  in  einen 
irbenen  lopf  ein,  beftreut  jebe  Sage  mit  ©alj,  Sfimmel  unb  Ärenfc^ciben, 
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gibt  \o  öic(  ffiffig  baratif,  bop  fic  baöon  bcbcdft  fmb,  unb  IdfSt  fie  einen 
2;ag  fo  ftel^en,  gibt  fte  bann  in  eine  ©alatfd^äffel,  mifd^t  fte  mit  etoa^ 
effig  unb  beftreut  fic  mit  Ären.  Sien  ©ffig  lann  man  öor^er  mit  ein  paar 
©tfidd^en  ^uder  foc^en.  SRangolb- unb  J3urgunber«9flüben  toerben 
n)ie  bie  Slol^nen  gefoc^t,  laukoarm  gef^nitten,  mit  Sffig,  S)l,  ©alj  unb 
^Pfeffer  abgemad^t  unb  gteid^  feröiert 

©ellerietourjeln  toerben  in  ©aljtüafjer  gefotten,  nodj  warm 
gefc^ält,  gefd^nitten  unb  abgemacht,  bann  ausgefüllt,  auf  (£rbäi)fetfalat 
gegeben  unb  mit  SRaf^unjelfalat  unb  ©em  belegt 

©c^warjtourieln  Werben  abgefc^abt,  Qttodjt,  ju  @tü(!en  ge« 
fc^nitten  unb  mit  (£fftg,  S)l,  Bali,  Pfeffer  unb  ^eterfilie  abgemacht 

SWöl^ren,  ^aftinat  8^^^^"  ^wb  ^afertourjeln  werben 
abgefd^abt,  mit  gejalienem  Sßaffer  gefotten,  ju  @tüden  ober  fd^räg  ju 
Scheiben  gefc^nitten  unb  wie  bie  ©d^warjwurjetn  abgemacht. 

SRapontilawurjeln^)  werben  abgefd^abt,  gewafc^en,  mitöielem 
mäßig  ge[aljenen  SBaffer  gefoc^t,  in  fd^rfige  Scheiben  gefc^nitten,  wie  bie 
(Sd^warjwurjeln  abgemad^t  unb  mit  Äartoffel*  unb  Sfla^junjelfatat  unb 
auSgewafferten  ©arbettenftreifc^en  garniert. 

@d^war)er  älettig  wirb  nur  gewafd^en,  gerieben  ober  bünn« 
blätterig  gefc^nittcn  unb  mit  @f[ig,  S)l,  ©alj  unb  Pfeffer  ober  Sümmel 
abgemad^t. 

SSon  (grbäpfeln.  (Selbe,  rotl^e  ober  blaue  Äartoffeln  werben 
gefotten,  ju  @d^eiben  gejc^nitten  unb  mit  ©alj,  (Sfftg  (befonberS  ^tmbeer« 
@ffig)  unb  Öl  abgemacht.  SDlad^t  man  fie  mit  gewöl^nlic^cm  Q^fig  ab, 
fo  fann  man  ?ßfeffer  barauf  ftreuen  ober  einen  fiöffel  feingefd^nittcne 
Schalotten  unb  ein  paar  Söffel  ©cnf  baju  mi[d^en. 

Dber:  SRan  rül^rt  einige  ^artgefottene  Dotter  mit  ßl  unb  ©alj 
gut  ab  unb  mifd^t  2—3  gepufete,  feingejc^nittenc  ober  pajfierte  ©arbeiten 
unb  ©ffig  ^^^*  2)önn  fd^neibet  man  gefönte,  gefc^&lte  (grbäpfel  würfelig 
unb  mac^t  fie  mit  biefer  ©auce  ah. 

Dber:  SWan  mac^t  bie  würfelig  gefd^nittenen  (£rbäpfel  mit  Öl, 
(gjfig,  ©alj  unb  Pfeffer  ah  unb  mijc^t  einen  auSgewäfferten  $aring  unb 
ein  paar  ^feffergurfen,  beibe«  würfelig  gejc^nitten,  einen  fiöffel  fein- 
gefc^nittene  Äapcrn  unb  ein  wenig  feinge^adte  5ßeterfilieu*  unb  ©ftragon* 
»latter  baju. 


')  5)icfc  Jpiiibcrförntigc  SSiirger,  lat.  Oenothera  biennis  (nid)t  ju  öcrtDfd)fcIn 
mit  Rheum  rhaponticuin,  tüelc^eg  r^oborberortig  ricd)t  unb  jd)mc(ft),  ijl  innen  weiB 
unb  mit  loifjtn  ^htvn  burc^jogeu  unb  fe^i  mo^ljdjmcdenb. 
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Ober:  ^afftcrte,  gcfod^tc  ©rbäpfet  »erben  mit  ©alj,  effig  unb 
Ö(  Derrul^rt  unb  Bergartig  auf  bie  ©c^üffel  gegeben.  3)ann  jfert  man  fie 
mit  tiartgefattenen  ge^acften  35ottern,  kapern,  ©arbeßen,  Slal  ober  anberen 
marinierten  gifd^en  nnb  Sftopunjelfalat 

aJiit  Srüffeln.  Oefo^te,  gef chatte,  toürfeltg  gefd^nittene  (grbctpfel 
unb  in  SWobeira  gefodf)te,  cbenfo  gefd^nittenc  Srüffeln,  öon  beiben  gteic^ 
Diel,  mifd^t  man  jufammen,  mad^t  fie  mit  Öl,  (Sjfig,  ©alj,  Pfeffer  unb 
einem  Äaffeet&ffelDoK  feingel^adfter  ^eterfitien-  unb  Sertrambtatter  ab, 
§duft  fie  bergartig  auf  bic  ©d^üffel  unb  garniert  jte  mit  in  ©aljtoaffer 
gefod^ten,  }ierlid^  auiSgeftod^enen  äRöl^ren«  unb  iRübenftüdc^en  unb  fteinen 
@pargelfö<)fd^en. 

Sinfen  »erben  toeic^  gefod^t  (Seite  64),  au8geffil^lt,  mit  Sertram* 
®fpg  unb  Öl  abgcmad^t  unb  mit  feingefd^nittener  5ßeterftlie  beftreut  ober 
mit  gel^adten  (Kern  ober  mit  ©arbeDen,  JBrunnenfreffe  ober  Slapunjel 
unb  halbierten  femmeic^  gefod^ten  ffiiem  gegiert 

?ßifanter  Sinfenfalat.  SWon  lod^t  20  2)efa  Stufen  »eid^,  feilet 
fie  ob  unb  IfifSt  fie  au^fül^Ien.  Dann  l^adCt  man  6  Heine  Äpfel,  2  Heine 
QtoizM  unb  einen  marinierten  ^firing  fein  jufammen,  mifd^t  bieg  mit 
bcn  erfalteten  fiinfen,  gibt  ©alj,  5ßfeffer,  6  Söffetoott  Öl  unb  3  ißfiffelöott 
C^tragon-^IEfftg  baju  unb  vermengt  t»  gut. 

So ]^ neu  »erben  toeid^  gefod^t,  auögefül^It,  abgefeil^t  unb  mit  ©ffig 
unb  öl  abgemad^t.  SKan  jiert  fie  mit  Slapunjet*  ober  ©nbiüienfalat  unb 
Ifinglic^  gefd^nittenen  ©arbeHen  unb  geüiertl^eilten  (Kern  ober  ftreut  ge- 
riebenen ftren  ober  fd^marjen  9?ettig  barüber. 

?ßuffbo^nen  (©eite  160),  fd^ätt  man,  fo^t  fie  in  ©ata^affer 
unb  mac^t  fie  mit  ^äuter^©auce  ab. 

SBol^ncnfd^oten  »erben  fd^ief  in  baumenbreite  ©tficfd^en  ge- 
fd^nitten,  in  ©alj»affer  »eid^  ge!o(^t,  au«gefü§tt  unb  abgefeil^t  unb 
mit  (Jfftg,  Öl,  5ßfeffer  unb  feingefd^nittener  ^ßeterfilie  ober  feingefd^nittenem 
JBertram  Derrü^rt. 

Äarfiol  lod^t  man  in  ©a(ä»affer  mit  et»a3  SButter,  Ififgt  il^n 
barin  erlalten  unb  legt  il^n  jierli^  auf  bie  ©c^üffeL  S)ann  »erben  ©fftg, 
Öt  ©alj  unb  Pfeffer  jufammengemifc^t,  mit  ber  l^öläernen  ®abet  gu 
einer  bidlidjen  ©auce  gefdE|lagen  unb  furj  öor  bem  Slnric^ten  über  ben 
Äarfiol  gegeben.  9Ran  fann  au^  paffierte  l|arte  S)otter,  5ßeterftlie  unb 
JBertram  mitrül^rcn  ober  falte  Äräuter''©auce  (©eite  148)  über  ben  Äarfiol 
geben  ober  i^n  l)o^  aufrid^ten,  mit  SKa^onnaifc  (©eite  146)  überftreic^en 
unb  mit  Sl^pic,  ©arbellen,  Dtiben  unb  l^artgefottenen  (Siern  garnieren. 

SBlfitentricbe  öon  SR^abarber  »erben  ebenfo  bereitet. 

$Tato,  @übbeutfc{|e  Studie.  13 
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(Spargel  mirb  ßefottcn  (Seite  1B4),  auf  bie  ©d^üffel  gelegt  unb 
auSgefül^It  3)aun  toerben  (£|ftg,  Öl,  ©alj  unb  Pfeffer  aufammfUflemifd&t 
(toie  für  ÄarftoQ  unb  über  b^n  ©pargel  gegoffen.  SWan  fanu  au^  fein- 
gefd^nittene  @cf)alotten  unb  bland^icrte,  paffiette  5ßetct|Uie  baju  wifd&en 
unb  bcn  Sianb  bcr  ©d&ftffel  mit  Äarftol  garnieren. 

Sunge  triebe  \>on  ^opfen  bereitet  mm  ebenfo. 

SBirfingfol^l  fd^neibet  man  naci^  ber  S&nge  in  fed^d  Xl^eite,  fod^t 
il^n  in  gefaljencm  SBaffer  meid^  unb  itberfc^üttet  ifin  über  bem  S)ttr^ 
fd^lage  mit  faltem  äöaffer.  Siann  berrü^rt  man  öffig,  ^l  unb  ?ßfeffer 
mit  einem  l^artgefottenen  S)otter  unb  mad^t  ben  ßol^I  baxait  ah, 

Äol^lfproffen  loerbcn  in  ftarl  gcfalgenem,  mit  ettoa«  boppelt* 
fol^lenfaurem  Sßatron  öerfc|ten  SBaffer  furj  gelocht  aufgefüllt  unb  mit 
einer  äRifc^ung  \}on  ®f[ig,  Öl,  ©alj  unb  5ßfeffer  übergoffen, 

^ol^lrabi.  3unge  Knollen  tnerben  gefd^ält,  ju  @d^iben  gefd^nitteii, 
gctoc^t,  au§gefü^lt  unb  mit  (gffig,  ßl  unb  Pfeffer  abgemacht, 

Ärtifc^odEenböben  (gonbi)  unb  falfd^e  fjonbi  bon  ®rb* 
Ärtifd^odEen  fon)ieÄorb9((5eite  160)  merben  gefotten,  toürfelig  gefd^nitten 
unb  mit  (gffig,  Öl,  5ßfeffer  unb  feingefd^nittener  5ßetcr[ilic  abgemad^t 

$arabiei3apfet  bie  reif,  aber  noc§  feft  fein  muffen,  fc^ncibet 
man  einige  ©tunben  öor  bem  ®ebraud^e  in  bünne  ©d^eiben,  entfernt  bie 
ßeme,  beftreut  bie  ©d^eiben  mit  ©al)  unb  Pfeffer  unb  mad^t  fte  mit 
@)fig  unb  Öl  ah. 

3ucd^etti  ober  ©pargelfürbiff e  Serben  halbreif  abgenommen^ 
gefd^dlt,  in  ©aljwaffer  gefod^t,  bann  ju  2Bürfeln  ober  blätterig  gefd&nitten 
unb  mit  ffiffig  unb  Öl,  ©alj  unb  Pfeffer  abgcmad^t 

Surfen  fd^ält  man,  fd^neibet  fte  mit  bem  Sflübenl^obel  bl&tterig, 
faljt  fie,  läf«t  fie  10  SKinuten  fielen,  giefet  bann  bo«  SBaffer,  ba«  fid^ 
abgefonbert  l^at,  l^erab,  mad&t  bie  Surfen  mit  Öl  unb  (Jfftg  ah  unb  be- 
ftreut fie  mit  Pfeffer  ober  mit  ^mmet  unb  ^oblaud^  ober  mit  ^rifo. 
km  juträglid^ften  finb  fie,  menn  man  fie  toie  »armen  Ärautfalat  bereitet. 

©aljgurfen  »erben  gefc^ält,  blfitterig  gef (Quitten  unb  mit  @fftg 
unb  Öl  abgemad^t 

j^raut  mirb  feinnubelig  gefc^nitten,  mit  jiemlid^  biel  ©al}  unb  ein 
»cni jt  Äümmel  beftreut,  eine  SBeile  fte^en  gelaffen,  bonn  leidet  auägebrfidEt 
unb  mit  @ffig  unb  Öl  abgemad^t.  Dber  man  überbrül^t  eS  mit  j^ei^em 
aöaffer,  läf^t  eg  gut  abtropfen  unb  mad^t  e«  mit  ©alj,  Öl  unb  Sffig  ab. 

9tot^eg  ftraut  bereitet  man  ebenfo. 

grifdjer  grüner  ©alat.  @)Uter  ©atat  muf^  ftifd^e,  nod&  järte 
Slätter  l^abeu.  "SRaw  tlauht  \f)n  rein  aus,  fc^neibet  gro|e  Slätter  bei  ben 
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9Kp}3en  au^einanber,  t^eilt  $erj(ä^en  in  t)ier  ^tik  unb  toäfd^t  bcn  ©atat 
in  öfters  gemc^leltcm  SBafjer  fd^neö  ah,  2)ann  fc^toenft  man  il^n  in 
einem  ©alatfd&iüinger^)  (gtg.  26)  ober  in  (grmanfltung  eine«  fold^en  in 
einem  9lefee  ober  einem  reinen  Zviäjt  an^,  bis  aßeä  SBoffer  entfernt  ift, 
unb  gibt  i^n  in  eine  groge  ©d^üffel.  Äurj  üor  bcm  Änrid^ten  faljt  man 
il^n,  mi[d^t  il^n  gut,  gie|t  bann  £)I  barauf  unb  mifd^t  il^n  »ieber  tüchtig, 
morauf  man  erft  ben  (Sffig  bagu  gibt  mb  ben  ®alat  nod^mals  orbentlid^ 
untereinanbermifc^t.  ©rüner  ©atat  Brandet,  um  fd^madEl^aft  ju  fein,  üid 
Öl  unb  foü  feud^t  unb  glanjenb  auSjel&en,  bod^  barf  man  nie  fo  öiet 
ßt  unb  ©fftg  nehmen,  ba\^  eine  ©auce  baöon  in  ber  ©d^üffet  ftel^t.  SDlan 
lann  aud§  l^artgefottene,  pafperte  S)ottcr  mit  etwa«  ©enf  ober  mit  einem 
SöffelüoK  öon  ber  falten  ©enf''@auce  mit  Kräutern  (©eite  149)  unb  mit 
bcm  Öle  obrül^ren,  bieS  mit  gutem  ®[fig  öerbünnen  unb  ben  ©atat  bamit 
abmad^en.  Sei  Äo))f  jalat  ($fiu|)tclfalat)  fann  vxan  bie  ^erjd&en  oben 
franj-  ober  fternförmig  auflegen  unb  ferntoeid^  gefod&te, 
gemertl^eilte  ßier  bajioifd^en  legen.  S3runn treffe, 
Sftöl^rlfalat  unb  9la^3unäel*©alat  »erben  ent«» 
Weber  nur  mit  ©alj,  Öl  unb  Cfftg  abgcmad^t  ober  aud^ 
mit  (Srbäpfeln  unb  ©etterie  gemif^t  unb  mit  (Kern 
gcjiert. 

SSleid^fatat,  ioie  i^cn  8Binter«»®nbit)ie,  beffen 
93latter  man  nad^  ber  SSreite  nubelförmig  fd^neibet,  htn 
fcingefrauäten    3Roo8«'®nbiöienfatat,    ben    rotl^- 
flcfprenlelten  ©arten^-Cic^orienfalat  (Radicchio)         Sfig.Sö. 
unb  ben  gebleid^ten,  frif^en  äiö^rlfala^  ma(^t  man  mit  ©at^ 
£)t  unb  (£frtg  ab. 

Äud^  bie  gelben  2;riebe  ber  tocigen  SRübcn  [xvb  ein  gefunber 
@alat  Um  i^nen  ben  Sdübengerud^  ju  benel^men,  überbrüht  man  fie  mel^rmalS 
mit  feilem  SBaffer,  ^t  man  fie  mit  ©a4,  Öl,  (Sffig  unb  5ßfeffer  abmad^t 

Son  ©taubenfellcrie^)  »erben  bie  gebleid^ten  )Blattri|)pcn  ge- 
fd^alt  unb  blätterig  gefd^nitten  unb  mit  lalter  (Eier--©aucc  (fie^  ÄarfioO 
ober  ©enf«@aucc  mit  Kräutern  (©eite  149)  übergoffen  ober  in  finger- 
lange ©tüid&en  gefd^nitten,  mel^rmatö  gefpalten  unb  mit  ©ffig,  Öl,  ©alj 
unb  Keffer  abgemad^t 

»)  3:er  SQlat]d)tDinoer  (gig.  25)  au§  Söeigbral^t,  läfät  fid&  aucfi  jum  ma\d)tn 
anbetet  ©cmüfc  öettüciiben.  9JJan  fonn  fie  bamit  an  einen  Sninncn  ober  an  bte 
©offetJettung  i^Sngen  unb  boS  SSaffet  burrfifltcBen  laffen. 

*)  ^taubenfettetie  fann  mic  JRabiev3d)en  to^  mit  ©alj  o«g«f)«H  ^nbtn  itnb  tviib 
bo|u  nur  gefc&ält  unb  in  Stödc  oon  ^öd)flen8  10  cm  2mQc  gcjc^nitter«. 

18* 
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(Semifditer  Salat. 

SKan  bereitet  ©alat  üon  Sol^nen  unb  fiinfen,  Srbäpfeln  unb  an* 
beten  SBurjcIn  unb  gibt  il^n  ate  Unterlage  in  bie  ©alatfc^üffeL  2)ann 
uiad^t  man  grünen  Sögerl*  unb  ©leid^fatat,  jeben  für  fid^,  ab,  l^äuft  il^n 
barauf  unb  belegt  il^n  mit  ©iem. 

©inen  entgräteten  Rating,  ein  ©tütf  gebratene«  Äalbf[eif4  gelochte 
gelbe  Slübcn,  Äartoffeln  unb  ©eöcrie,  bann  ©aljgurfen,  ^^iebel,  Äapern 
unb  l^artgefod^te  ®er  fc^neibet  man  fein,  mifd^t  äße«  jufammen  unb  mac^t 
e«  mit  effig,  Öl  unb  5ßfeffer  ah, 

gür  p  0 1  n  i  f  d^  e  n  ©  alat  mif(^t  man  ein  paar  ^artgefottenc, 
paffterte  5)otter  mit  ©ffig^^l  unb  ettoa«  ©cnf,  fd^neibet  einen  ^firing, 
(gffiggurfen,  Äpfel  unb  gefönte  rotl^e  Slübcn,  ©ellerie  unb  ffirbapfel  Ocin- 
würfelig,  mifd^t  alleg  jufammen  unb  gibt  jule|t  gelochte  Sinfen  unb  Keine 
Sol^ncn,  einen  Söffel  Sapern  unb  etwa«  SRol)nen*@ffig  baju.  SRan  rid^tet 
ben  ©alat  bergartig  an  unb  jiert  i§n  mit  gefod^ten  ffiarftolrö^c^en,  Dliöen 
unb  Slal,  mit  ©arbeiten,  bie  man  ju  ^Ringen  brel^t,  u^eld^e  man  bann 
mit  Caöiar  füHt,  unb  mit  $ßignoten. 

Welfd)et  Salat 

steine,  in  il^rem  ©übe  au«getül)lte,  bann  abgefeilte  Sinfen  unb  tt)ei|c 
Sonnen  unb  ju  Scheiben  gefc^nittene,  gelochte  ©eHerietourjel  unb  Sipfcl- 
erbäpfel  mad^t  man,  jebe  (Sattung  für  fi^,  mit  öl,  Sffig  unb  ettoo« 
©alj  ab  unb  gibt  fie  ]^aufd^entt)eife,  mit  ben  garben  toed^felnb,  in  bie 
©alatfd^üffeL  S)arüber  gibt  man  ^äufd^en  öon  Slapunjel*,  (gnbiüien*  ober 
anberem  grünen  ©alat,  ben  man  aber  erft  !ur}  üor  htm  Slnric^ten  ab» 
mad^en  barf,  »eil  er  fonft  midi  unb  unanfcl^nlic^  »irb.  SDlan  belegt 
ben  ©alat  jierlid^  mit  geöiertl^eilten  Sicrn,  (gffig'©^alotten,  ju  ©tüdCd^en 
gefc^nittenen,  gereinigten  ©alatfif^en,  toie  Slal,  ^aring,  Sridfen  u.  bgl., 
©arbeiten,  bie  man  üon  ber  SDWttelgräte  gelöst  unb  ju  SRingen  gebre^t 
l^at,  in  bie  man  bann  gel^adtte  S)otter,  ba§  SBeifee  ber  (Kcr,  Siol^nen, 
Sapcrn  u.  bgl.  gibt,  unb  ©arbinen  ober  Slnd^oDi«,  bie  man  au«  i^rem 
Öte  genommen  unb  nur  in  ber  9Jlitte  abgefd^nitten  l^at.  Überbie«  fann 
man  nod^  Öl«Dliüen,  Saüiarl^äufc^en  unb  rotl^eS,  mit  Keinen  gormen 
auSgeftod^ene«  St«pic  barauf  geben. 

9Jlit  (gierfauce.  SDlan  mifc^t  gefod^te,  auggefül^lte,  abgcfeil^te 
ßinfen  unb  Keine  SBol^nen,  toürfelig  gcfd^nittene,  gcfod^te  rotl^e  unb  gelbe 
SRüben  unb  ©rbäpfel,  ba«  Keinge^adCte  SBeige  öon  2  l^artgefoc^ten  ffiicm. 
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bann  gefc^ätte  gffiggurfcn,  gcpufetc  ©arbcttcn,  gereinigten  ^dring  nnb  Stal^ 
aßt^  iDÜrfelig  gefd^nitten,  unb  einen  SöffefooD  kapern  jufammen.  2)arit6er 
gibt  man  gnt  gcrfil^rte  ©auce  Don  2  gclod^ten,  paffierten  nnb  einem  rollen 
Sottet,  einem  Söffel  ©enf,  Saft  einer  l^alben  Simone,  Öl,  ©jfig,  ©a(j 
unb  »eigeni  Pfeffer,  mifd^t  alleö  gut  untereinanber  unb  garniert  eö  bann 
jierli^  mit  Keinen  §äufd)en  bon  frifd^  abgemad^tem  grünen  ©alat  unb 
mit  marinierten  gifd^en. 

Wlit  Slgpic.  ÜRan  giegt  einen  in  @i^  erfalteten  ©tu fenmobcl  mit 
ä^pic  aus  (©eite  36),  gibt,  nac^bem  biefeS  gefuljt  ift,  nod^niate  au^ 
geffi^ltei^  ^Spk  l^inein  unb  bre^t  ben  SKobel  toieber  nad^  allen  ©eiten. 
S)ann  belegt  man  ben  ©oben  mit  3tapunjetfa(at,  eine  ©tufe  mit  Sier- 
fc^cibcn,  eine  mit  gifd^ftüden  u.  f.  ».,  befeftigt  allein  mit  ©ulje,  gibt  in 
bie  aRitte  bie  übrigen  Seftanbtl^eile  eineg  mälfd^cn  ©alateö,  öorjüglid^ 
gifc^e,  unb  füQt  bie  ^tt^ifc^^wi^fiiiwic  nad^  jeber  ©tufe  mit  ©uljc  aug. 
SBenn  aßeS  geftodt  ift,  loirb  bie  ©ulje  auf  bie  ©d^üffel  geftürjt  unb  mit 
Stabicd^io«,  SRa^unjel-  unb  gelbem  ©nbiöienfatat  garniert. 

3Wit  Äartoffeln  unb  ©enf.  ÜRan  belegt  einen  mit  ?l3pic  auS* 
gefuljten  glatten  SRobel  mit  ©alatfifd^en  unb  ju  ©Reiben  gefdjnittencn, 
gefachten  ©rböpfeln,  füllt  SWa^onnaife  öon  3  Iiartgeloc^teu  3)ottern  (©.  147), 
bie  man  mit  2  Keinen,  ^jaffierten  (grbö^jfeln  unb  einem  ßöffel  ©enf  gerül^rt 
l^at,  hinein,  läföt  bie  SWa^onnaife  auf  SiS  ftodEen  unb  ftürjt  bie  ©ulje. 

ÄU  ©l^artreufe.  SKan  gießt  eine  glatte  gorm  mit  Sl^pic  au«, 
belegt  fie  am  Soben  mit  ffiiern,  2;rfiffcln,  grünen  Sol^nenfd^oten  u.  bgl., 
an  ber  ©eitcnmanb  aber  (loie  ©eite  166)  mit  in  ©aljwaffer  gefod^ten, 
fdulenartig  auSgcftoc^enen  Srbäpfeln,  rotten  Slüben,  ©c^toarjtourseln  u.  bgl, 
unb  taucht  jebeiS  ©tüd  Dor  bem  Einlegen  in  StSpic.  Sann  mx\6)t  man 
tofirfelig  g^fd^nittenc  Srbäpfet  unb  gifd^e  mit  SDiaponnaife,  füllt  ben 
inneren  Slaum  ber  gorm  bamit  an,  läföt  bie  SJia^onnaife  ftoden,  gießt 
bann  bie  gorm  mit  StSpic  öoU,  läföt  aud^  biefe  ftoden  unb  ftürjt  bie 
(S^artreufe. 

21 U  3Raceboine.  ©in  9teifmobel  toirb  über  bünit  eingegoffenem 
äöpic  jierlic^  ou^gclegt.  Sann  werben  fflol^ncn  unb  ©alatftfd^e  mit 
SRationnaifc  gemifd)t,  in  ben  SJiobel  gefüllt  unb,  fobalb  bie  5!Äat)onnaife 
geftodft  ift,  mit  Sli^pic  übergoffen.  Söenu  audj  biefe^  geftodt  ift,  ftürjt 
man  bie  ©ulje  auf  bie  ©d^üffel  unb  gibt  Äarfiol,  ©proffenfo^l,  Sol^nen» 
fd^oten,  ©pargel  u.  bgl.,  attcS  untereinanber  gemifdjt  unb  ate  ©alat  ab» 
gemacht,  in  bie  3)titte. 

3n  fleinen  gormcn.  9Kan  fteHt  fleine  ^ßaftetennjanneln  öon 
brei  ginger  $ö^e  in  gis  unb  gießt  l^albfingerbid  Slspic  ein.  SBenn  biefeä 
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gefutjt  ift,  lüirb  c«  jictltt^  Belegt  unb  bfinn  mit  Sr§|)ic  fibergoffcn. 
S)ann  reinigt  man  einen  Rating,  10  2)efa  Slalftfc^,  20  SDcIa  IBtidtcn  unb 
16  »ela  ©arbeHen,  fd^ncibct  aUt»  »ütfetig  unb  mifd^t  7  SDcfa  Stapetn 
bajtt,  fünt  bie«  in  bic  %otmtn,  gibt  batüber  nid^t  ju  birf  gertil^rtc 
SWa^onnoifc  üon  2  l^artgcfottencn  3)ottcrn  (ol^nc  ©arbeQen)  unb  Wf8t  ftc 
im  @tfe  ftodcn.  S)ann  ftürjt  man  bic  Heinen  ©uljen  auf  bic  ©c^ttfjcf 
unb  garniert  fie  mit  Sl^pic. 

SMe  Drangen  »erben  furj  üor  bem  ©ebraud^e  fammt  i|rcn  ©dualen 
mit  einem  red^t  fd^arfen  aKeffer  ju  bünncn  ©d^eibcn  gefd^nitten  unb, 
nad&bem  man  bic  Äerne  entfernt  ^at,  franj-  ober  fc^necfenförmig  ^alb 
übereinanber  in  bic  ©c^fiffel  gelegt,  bann  mit  etiüa«  rot^em  SBein  bc- 
goffen,  mit  ßucfer  beftreut  unb  mit  etngefottenen  SBeic^fcln  unb  9libifcln 
gejicrt. 

Ober:  SWan  t^ci(t  gefc^filtc  ^omeranjen  furj  üor  bem  ©ebraud^c 
JU  ©palten,  jiel^t  biefen  fo  öiel  als  mögtidf)  bie  treibe  $aut  ai,  beftreut 
fie  mit  ßucfer  unb  legt  fie  in  ber  ©d^üffel  jierlidf)  auf. 

Von  getrodtnetem  (^bftt. 

®etrodtnetc  tpfel=©palten  ober  »©djeiben  »äfd^t  man,  Iäf8t 
ftc  über  SRac^t  in  SBaffer  liegen  unb  !od^t  fie  bann  mit  SSaffer,  SBein  unb 
Sudfer.  ©benfo  Ujerben  ^firficfifpalten  unb  »Hagebutten  (^etfrfien)  bel^anbcU. 
®cb5rrtc  unb  gebrücfte  SBirnen  foc^t  man  mit  SBaffer  unb  Surfer 
meid^  unb  läfSt  ben  ©aft  furj  cinfieben.  ßirfd^en  unb  SBeicfifcIn 
merben  mit  SBaffer,  Qndn  unb  Simonenfc^alcn  ober  einem  Stürf  Sintmt 
gefod^i  Sirf(f)en  fann  man  aud}  mit  SBein,  Sndcx  unb  Simonen-  unb 
^omeranjeufd^afcn  lochen  unb  jule^t  ^omeranjenfaft  baju  geben.  (SJefd^älte, 
gcbrürfte  S^ctfd^fen  loerbcn  mit  SBaffer  unb  S^^r  gefod^t.  ®e» 
loöl^nlidfi  gebörrte  Qxott\^ttn  loäfd)t  man  unb  gibt  fie  in  ein 
®ef(f|irr,  Jocfd^cS  fie  bi^  jur  $&lfte  füllen,  füllt  ba§feI6c  mit  SBaffer  boH, 
fod^t  fie  nic^t  ju  weid^,  rid^tet  fie  mit  bem  ftar!  eingefottcnen  ©aftc  an 
unb  beftreut  fie  mit  S^cfer.  SJlan  fann  aud^  Qvidex,  ^itumt,  ßimoncn- 
fc^alen  unb  SBein  mitfodjen.  9luc^  fann  man  ben  gefoc^ten  S^^^ctf^ff« 
anftatt  ber  ^erne  abgejogene  SWanbcIn  einftcrfen  unb  fie  mit  ein  Jt»enig 
SSaniHe^'Siqueur  übergief3cn. 
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(EaIifotntf(i^ei9  2)5trobft  tuirb  am9(6enbe  Dor bem ®ebtaud^e 
Id<^t  abgmafc^en,  bann  mit  ein  tomq  8Baffer  übergoffen,  über  Stacht 
fielen  iißia\]ai,  bamit  ef  anf(^millt,  unb  am  nftd^ften  Za%t  mit  biefcm 
SBaffer  unb  etnKiiS  ^nder  Inrg  gebUnftet. 

Vian  Mftt  ein  loenig  SBt&fel  in  SHnbfd^mals  anlaufen  unb  gibt  ben 
Qmtt\äjHai'\ub  unb  bie  meid^geloti^ten,  feingefd^nittenen  ^^etfd^Ien  fomie 
etmai  Sadtt,  Qxmmt,  ^etoütjnelten,  Simonenfi^alen  unb  8htm  obet  SSein 
baju.  SRan  fett^iert  biefeS  (Som|)ot  gu  ftifd^en  gungen,  ®clgtt)ein9btaten, 
gefeitstem  8Ht)^f(eifcl^e,  ftnbbeln,  ®tie^f(l^martn  u.  bgL  fßon  gebSttten 
SBcic^feln  bereitet  man  e8  auf  biefclbc  SBeifc 

dompott  von  frifdiem  (9b|le. 

Senn  man  ^ci^te  jum  SHinften  fd^ftlt,  gibt  man  jebe,  fobalb  fle 
gefc^filt  ift  in  faltet  SBaffer,  ba  fie  fonft  braun  ttjcrben.  ©ann  legt  man 
fte  <Stfi<I  ffit  €tü(I  in  loi^enbeg  ^uderuiaffer  ein,  bünftet  fie  m\6),  nimmt 
ftf  i^mi,  toc^t  ben  @aft  nod^  etmaf  ein,  lAf^t  i^n  bann  auSÜl^ten  unb 
gibt  tl^  fiber  bie  ^fid^te.  ^um  Qxtx^n  ))on  Som^ot  eignen  fic^  be[onber9 
bif  fttigig  eingefod^ten  Säfte  (®eWe«). 

©ebflnftete  Äpf  et  aWan  fd^ält  SCaft-,  tReinctte-  ober  SDlafc^anjfer- 
ftf)fel  ober  anbere  Sorten,  koeld^e  beim  ftod^en  nic^t  jerfaQen,  fd^neibet  fie 
in  ^alften  ober  ©palten,  entfernt  ba3  Äern^au^,  gibt  fie  na^  unb  nac^ 
in  ben  fod^ben  ^uder  unb  fafst  bie  meid^n^erbenbcn  einjeln  l^erauiS.  Qnx 
fybnnq  be«  ©efc^macfe«  fann  man  Simoncn-@aft  ober  *@c^alen  ober 
^omeranjen^Sd^alen  ober  ^immt  ober  ©ctoürjncifcn  ober  »eigen  SBein 
ober  ©aft  öon  2)unftmariQen  in  ben  ^udCer  geben,  ober  man  fann  bie 
©c^alen  oon  SWafd^anjIcr^äpfeln  mit  Söaffer  fieben,  ben  gefeilten  @ub  mit 
gndtt  auffocfien,  auiSÜil^Ien  unb  über  bad  Gompot  giegen.  SDtan  läfiSt 
bie  gebfinfteten  ^pfet  Dor  bem  Slnrid^teu  eine  ^ei(e  an  einem  falten  Orte 
fielen. 

Ober:  ©efc^Älte  Spfel  f^neibet  man  ju  ©d^eiben,  ftic^t  benfelbcn 
bat  ftem^au^  auiS,  bünftet  fie  mit  gudCermaffer,  Simonenfaft,  ^orint^en 
unb  etwa«  SRum  unb  rid^tet  fie  franjförmig  in  ber  ©djüffel  auf. 

Ober:  Äleine  Saft*  ober  SRciuette^fpfel  frf)ält  man,  fti(^t  il^nen 
boS  Äeml^au«  aus,  formt  fte  fo,  baf«  fie  einanber  möglicfift  gleich  finb, 
bünftet  [\t  mit  Qndcxtoa^^i  unb  ßimonenfaft,  fteUt  fie  franjartig  auf  bie 
@rf(üffet  unb  gibt  mit  i]ucfer  unb  SOtariacufatfe  gebüuftete,  bfinne  Äpfel" 
fpalten  ober  anbercö  (Jompot  in  ben  Äranj.    Sic  merben  marm  ferüiert 
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äpfcl  mit  gebranntem  gucfer.  ®n  »enig  Suttcr  mib  gc- 
ftofeenen  Qndti  läfst  man  gelb  toerbcn,  gibt  gcwofd^cnc,  ungefd^&Ifc  ober 
gefd^alte  XaftSt)fe(,  benen  man  ba^  ^ernl^auiS  auSgeftod^en  l^at,-  unb  tttoa^ 
»arme«  SBaffer  baju,  bünftet  bie  äpfel  toeid^,  rid^tet  fic  mit  bcr  ge- 
braunten Seite  gegen  oben  an,  fod)t  ben  ©aft  mit  ctioa«  SBaffer  auf 
unb  gibt  il^n  barüber. 

Äpfelmanbel  (ober  SWu«).  ©efd^äüe  Stpfel  »erben  jerfd^nkten 
unb  mit  gudCertoaffer  gebünftct,  bi«  fie  fic^  gerbrücfen  laffen.  (SJian  fann 
aud^  SBeinbeerl  [ftorintl^en]  mitbünften.)  S)ann  rid^tet  man  fie  on,  ftreic^t 
fie  glatt,  beftrcut  fie  ftarl  mit  geftofeenem  3^*^^^  brennt  biefen  mit 
einem  glfil^enb  gemad^ten  ©d^marmfd^auferl  braun  unb  fcröiert  fie  »arm 
ober  falt 

Ober  man  bünftet  bie  Spfel  mit  3ucfer»affer  unb  ?ßomeranjen-©aft 
unb  »iSd^alen,  bi«  fie  fid^  jerbrüden  laffen.  Ober  man  reibt  SRafd^anjfer- 
Äpfel,  foc^t  fte  mit  gefponnenem  Qvidn  unb  fiimonenfaft  unb  jiert  fie 
mit  ©ngefottenem. 

Sirnen,  gebünftet  SHan  fd^filt  bieSirnen  unb  l^albiert  fie  fo, 
baf«  aud^  ber  ©tengel  l^albiert  ift,  fürjt  biefen  ah,  fc^neibet  ba«  Stmtf^avLi 
au«  unb  bünftet  bie  Sirnen  in  SvidtttDa^^tx.  Steife  JBirnen  bedEt  man 
beim  fünften  ju  unb  gibt  ein  »enig  Slni«  ober  ein  ©türfd^en  Sanittc 
baju.  SRic^t  ganj  reife  reibt  man  mit  fiimonenfaft  ein,  bedft  jie  nic^t  ju, 
fo^t  fiimoncn=@aft  unb  «©c^afen  mit  bem  Qvidtvtoa\\tt  unb  IfifSt  fic 
id^  fieben. 

©ebraten.  ©aftige,  jicmlid^  toeid^e  ®imen  (öorjüglic^  Äaifer- unb 
9Äoft»S3irncn)  fc^Slt  unb  l^albiert  man,  gibt  fie  in  l^ei^e«  Slinbfd^malj, 
läf«t  fic  erft  auf  bcr  einen,  bann  auf  ber  anbercn  ©eite  f^ön  braun 
»erben  unb  feröicrt  fie  »arm. 

feinere,  nid)t  grofee  Sirnen,  ©atjburger  u.  f. ».,  gibt  man,  »enn 
fie  gefc^dlt  finb,  in  gute  l^eige  SButter,  beftrcut  fie  ftarl  mit  Qvidtx, 
fc^üttelt  fie  »äl^rcnb  bc«  SBraten«  öfter«  auf  unb  feröiert  fic  »arm. 

Sffiit  ?lni«.  ajJan  brel^t  gefc^ätte,  l^albicrtc  JBirncn  in  3Jtt%  legt 
fic  in  l^ci^c  Suttcr  unb  gibt,  »enn  fie  auf  beiben  ©eiten  fc^ön  gelb  fmb, 
ganjen  Äni«  unb  gcftoßcncn  Qndtx  unb,  »enn  biefer  au^  garbe  l^at, 
et»a«  SQäein  unb  SBaffer  ba5u,  bamit  ein  lurjcr  ©aft  »irb.  ©ic  »erben 
»arm  feröiert. 

©cfotten.  gefteSBirnen  füger  (Sattung,  »etc^e  jum  3)ünften  nod^ 
gu  »enig  abgelegen  finb,  »erben  »eid^  unb  faftig,  »enn  man  fie  nur 
»äfd^t  unb  in  SBaffer  fiebct.  9Jian  rid^tct  bann  bie  noc^  »armen  SBimen 
im  ganjen  an,  ober  man  l^albicrt  fic  üor  bem  anrichten  unb  beftrcut  pc 
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ftarf  mit  Qndtx,  ober  man  jicl^t  il^ncn  bic  ^aut  ob,  fc^neibet  ftc  cntjtoci 
unb  bfinftet  fic  mit  ct»a^  Qvidettoa\\tx  ober  Duittcnjaft  auf. 

®ebfinftcte  duittcn.  Sftcife,  abgelegene  Ouittcn  »erben  ge«» 
toafd^en,  gut  abgett)ifd)t,  gefd^ält  unb  ju  ©^jalten  gcfd^nittcn.  Sann  fod^t 
mon  bic  ©diäten  mit  SBaffer  au§,  feilet  baSfetbc  unb  fo^t  e«  mit  ^udEer, 
übcrlod^t  bie  ©palten,  um  il^nen  ben  bitteren  (Sefd^mad  ju  nel^men,  unb 
bänftet  fte  bann  langfam  in  bem  Qvidmoa\\tt  toeic^,  xocS  beiläufig  jtoei 
©tunben  bauert. 

aJlariUen  (Stprifofen)  loerben  gefc^&It  unb  l^albiert  unb  mit 
3uder  unb  »enig  SBaffer  nic^t  fel^r  »cid^  gebünftet. 

^firfid^e  fd^ält  unb  Mattiert  man,  reibt  fte  mit  fiimonenfaft  ein, 
bamit  fie  fd^bn  toeife  bleiben,  übertod^t  fic  in  SBaffer  unb  bfinftet  fie 
bann  in  gefponnenem  8^^^^  ffi  ^^^  wan  aud^  Simonenfaft  ober  ettoaS 
SRum  ober  toeifeen  SBein  geben  fann,  big  fie  jiemlid^  toeic^  finb. 

geigen,  ©el^r  fefte,  nod^  reife,  lid^te  tjcigen  bur^ftid^t  man  mcl^r» 
mate  mit  einer  9iabel,  legt  fie  ouf  einige  SWinuten  in  foc^enbeS  SBaffer, 
laf^t  fte  bann  abtropfen,  übergießt  ftc  mit  geföntem  S^Äer  unb  läfst  fie 
24  ©tunben  ftel^en.  2)ann  nimmt  man  fic  au«  bem  Qvidet,  IdfSt  fic 
abtropfen  unb  legt  fie  in  bic  ©ompotfd^uffeL  S)er  S^^^  ^^^^  w^it  fin 
menig  SBaniöc  ftfirfer  eingclod^t  unb  noc§  »arm  über  bie  feigen  gegeben. 
3>ann  lafdt  man  ba«  (^mpot  erlalten. 

Äirfd^en  unb  SBeic^feln  jupft  man  bon  ben  ©tcngeln,  gibt 
fic  in  gefponnenen  S^dfer  unb  bünftet  fie  langfam. 

3tt)ct festen  »erben  cntnjcber  nur  l^albiert  ober  ganj  gelaffen  unb 
gefd^ält.  SSor  bem  ©diäten  gibt  man  ftc  in  l^eißc«  SBaffer,  »orauf  fid^ 
bie  ^aut  leidet  abgießen  läfSt.  SRan  bfinftet  fie  mit  ettoa«  ander,  SBaffer 
unb  ^i^^^^t- 

©rbbceren  unb  Himbeeren.  SWan  fod^t  ungefäl^r  10  S)efa 
3udEer  mit  2  SDeciliter  SBaffer,  Iäf«t  il^n  ettoa«  auöffil^len,  mifd^t  7  S)eci- 
fiter  rein  auggefud^tc  SBalberbbcercn  baju  unb  Idfgt  fie  eine  SBeile  an 
einem  Willen  Drte  ftel^en.  3)ann  toerbcn  fie  in  einer  6ompotf(^fiffeI  auf* 
gel^duft  unb  mit  bem  ©afte  fibergoffen.  Himbeeren  gibt  man  auf  einige 
SRinutcn  in  frifd^e«  SBaffer,  Iäf«t  fie  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  gibt  fic 
bann  in  ben  Qud^x  unb  täf«t  fic  einmal  auffod^en  unb  bann  falt  toerben, 

Särombeeren.  3Jlan  fod^t  ben  3«*^^  (10  6i«  16  S)efa  ffir  einen 
l^alben  Siter)  mit  einem  ©tfidE  Qimmt  unb  ©itroncnfd^alc  bidüd^  ein, 
gibt  bann  bie  93ceren  baju  unb  fod^t  fic  einige  aJlinuten. 

SRotl^e  ;^eibelbceren  (^reifelbccren)  bfinftet  man  im  ju- 
gebedten  ©efc^irre  mit  gteid^  fd^toer  gcftoßenem  Qadtt  entnjcber  in  i^rem 
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eigenen  Safte  ober  nttt  rotl^em  JBcin  unb  Qimmt  unb  Wf«t  flc  ctfatten, 
bomit  fie  fic^  futjen. 

©c^toarje  ^elbelbcetcrt  (Sc^watjbeetcn)  bfinftet  man  mit 
etwa«  fluderwaffet  unb  Wf«t  fte  falt  »erben.  Übet  man  bünftet  einen 
fiiter  JBeeten  mit  Surfcttooffer  toci^  faf«t  bie  ©ecten  l^erau«,  gibt  eine 
tDürfelig  gefd^nittene  ©emmel,  bon  bet  man  einen  Sü^eit  in  SButtet  gc- 
töftet,  ben  onbeten  gebftl^t  l^ot,  in  ben  Saft,  I&f«t  i§tt  eine  SBcile  lochen, 
gibt  i^n  bann  fiber  bie  Speeren  unb  fert^iert  ba«  Sompot  loarm. 

^olunber.  SDlan  bfinftet  bie  abgejupftcn  JBeeten  mit  3ucfcr, 
gimmt,  ©etpfirgnelfen  unb  fiimonenfc^alen.  Slud^  fonn  man,  Wenn  bie 
iBeeren  l^albweic^  finb,  würfelig  gcfc^nittene,  mit  ©utter  gerbftctc  Semmel 
bajugeben  ober  einen  Söffel  Stärtemel^I  ober  Maizena  mit  (altem  ObetS 
abfprubeln  unb  batuntermifd^cn.   S)iefeÄ  Compot  wirb  lauwarm  fertjiett 

SRiblfelrt  (3o^anniöbeeren).  STOan überloc^t  große,  abgcjupfte 
Seeren  mit  gefponnenem  gudet  unb  Wf«t  fic  lalt  werben,  pref«t  bann 
ben  Saft  öon  frifc^en  Beeren  au«,  rül^rt  i^n  mit  geftoßcnem  SMdtx,  bi« 
bic[cr  jergangen  ift,  mifc^t  i^n  ju  ben  gcfod^ten  SBecren  unb  ftellt  biefelben 
auf  @i«. 

Stac^elBccren.  ®rüne,  nit^t  ju  weiche  JBeeren  gibt  man  in 
l^ciße«  SBaffer.  SBcnn  fic  in  bie  §öt|e  fteigcn,  nimmt  matt  fie  mit  einem 
burdjlbrfierten  Söffet  l^erau«,  gibt  fte  in  mit  flimmt  unb  8imonenf(^aIen 
bicflid^  gefönten  S^dtt  (l^atb  fo  fc^wcr  flucfer  ol«  SBeeren),  lÄf«t  fie  einige 
3cit  ftel^en,  o^ne  fic  ju  lochen,  unb  gibt  fte  l^ierauf  in  bie  ttompot* 
fc^ttffel.  33er  S^dEcrföft  Wirb  nod^  eine  SBeilc  eingelocht  unb  böun  über 
bie  Seeren  gegeben. 

Hagebutten  unb  föeinbeeren.  Sie  .^ngebutten  l^albicrt  man 
unb  fod^t  fie,  nac^bcm  man  bie  ßernc  unb  ba§  SRaul^c  l^erau«genommetl 
^at,  mit  SDSaffcr,  SBcin  unb  Qxidct.  Sic  SBeinbccren  to6)t  man  nur  furj 
mit  ^uderwaffer.  SUlan  Ifif«t  bcibe«  erfalten,  richtet  e»  jufammen  an  unb 
jiert  e«  mit  5ßiftöjien  unb  fiimoncnfc^alen. 

äRan  befeud;tet  15  Xda  ^urfcr  mit  Slöaffer  unb  fo^t  i^n  flar. 
3nbeffcn  fc^neibet  man  20  iJcfa  gelbe  JRtibcn  nubelig,  überbrül^t  fie  mit 
fiebenbcm  SBoffcr,  feiljt  fic  ab,  gibt  fie  in  ben  Qudtx,  mifd^t  Saft  unb 
®cf)alcn  einer  Simone  unb  Sdjalen  einer  5ßomeranje  unb,  wenn  fie 
genügenb  gefoc^t  finb,  ben  Saft  ber  ^^^omcranje  baju  unb  Wf«t  fie 
24  Stunbeu  an  einem  füllen  Drte  ftcljcn.  gjZnn  garniert  fic  mit  ein- 
gcfottencn  S38cirf)jcln.  (ISbcnfo  finb  fie  für  ben  SIBintcr  clitjufieben.) 
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^a|tanicn  ait  €ompot 

Tlaxi  fiebet  ein  ^aI6c5  Äilo  gefc^ältc,  große  Jtaftanien  in  SBoffer 
mit  ettoa«  3"*^  unb  2lni§  (Seite  54),  gibt  ftc  bann  in  folte«  SSoffer 
unb  jicl^t  i^nen  bie  innere  ^aut  ab.  Snbcffen  IfifSt  man  20  a)efa  Suder 
b\§  jum  Srud^  (Seite  62)  fod^en,  gibt  bann  bie  ^aftanien  l^inein,  bedt 
fie  ju  unb  foc^t  fie  2  SDlinuten,  legt  ftc  l^ierauf  in  bie  Som^jotfci^fiffet 
fod^t  ben  Suder  mit  htm  ©afte  unb  ein  toenig  ®erud&  einer  ^omeranje 
auf,  läf^t  i^n  erfalten,  gießt  i^n  über  bie  Äaftanien  unb  jiert  ba3  Sompot 
mit  ©elee  unb  ^iftajien. 

Tlii^abatbtt*€ompot 

2)ie  im  grül^jal^re  gebleid^tcn,  ftngerbiden  ffliattftlele  ber  frifd^ 
treibenben  5ßffanje  »erben  ju  fingerlangen  ©tüden  gefc^nitten,  gefd^ätt, 
gctt)afc^en  unb  einige  SWinutcn  jugebedt  in  5!Baffer  gefod^t,  »oburc^  i^nen 
bie  ©Sure  genommen  wirb.  S)ann  fei^t  man  fie  ab,  gibt  ju  50  3)ela 
botjon  26  Xtta  geftoßenen  ßuder,  ein  3)efa  Qmmt,  fein  gcfd^nittene 
fiimonenfc^alcn  unb  eine  ßaffeefd^alc  5!Bein  unb  bünftct  fie  toeic^. 

€ompott  von  Hunfloiift« 

©unftobft  wirb,  wenn  e8  wcid^  genug  ift,  gleic^  in  ber  (Eom^ot- 
fc^üffcl  angerid^tct.  Sft  tS  nic^t  tt)ci(^  genug,  fo  Wf§t  man  c«,  Jebe  ®attung 
für  fi4  in  feinem  ©afte  auffoc^en  unb  bann  erlalten. 

(Btmif^Uü  (tompot 

Äaifcrbirnen,  Duitten  unb  9I|)fel  fc^&ft  man,  fd^neibct  jebe  Gattung 
anber^  unb  bünftct  jebe  für  fic^  mit  ^«dcrnjaffer.  2)ann  nimmt  man  fie 
aug  bem  ©aftc,  läfit  fie  erfalten,  gibt  fie  in  bie  Sompotfc^üffel  unb  be- 
legt fie  mit  ÖJct^c  unb  mit  in  S^^^^  cingefottenen  Jrü^ten, 
al«:  SWÜffcn,  3Jlcroncnf palten,  ^ftrfid^en,  aSeidjfeln  u.  f.  h).  35cn  ©aft  foc^t 
man  noc^  bider  ein  unb  gibt  il^n  baju. 

3Jlit  Sl^ampagncr.  SKan  bünftct  ©palten  öon  guten  öirncn 
unb  t)on  ealöiH^  2;aft*  ober  5Rcincttc=3tpfcln  unb  Wf«  fie  im  ©aftc 
erfalten.  S)ann  l^cbt  man  fie  t)crau3  unb  legt  fie  ncbft  fd|öncn  ©tüdc^en 
öon  cingcfottcncr  3tuana3  unb  anbercn  cingefottenen  grüd^ten  in  bie 
Eompotfc^üffel.  SJen  ©aft  mifdjt  man  mit  bcm  ^wdcrfaftc  ber  Änana« 
unb  mit  fd)on  frül^cr  in  Si5  gefteötcm  ß^ampagner  unb  gießt  i!)rt  über 
bie  grüd^te. 

SBon  ungcfod^ten  grfid^ten.  9Wau  lod^t  gcfWrten  ^^der  ju 
©irupbidc  ein,  gibt  frifcf^e  S'^"<^te,  toic  fie  bie  3af)re§jeit  bietet  (j.  8. 
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^ßropftlingc  unb  anberc  SBccrcn,  ftirfc^cn  unb  Äprifofcn  ober  Sfleincctaubciu 
?ßfirfici^e,  SWcIoncnftücfd^en  unb  $ßflaumcn),  in  eine  JßorjeHonfd^üffcI,  über- 
gießt fie  mit  bem  l^cißen  Suder  unb  läfSt  [ie  24  ©tunben  fte^en. 

(Kemifdit  eingeiegte  iFrudite. 

(Semifd^t  eingelegte  grüd^te  (Tutti  frutti),  bie  in  ^ol^en 
(Sldfem,  fSltd)bndi'itn  ober  ^oljgefägen  in  ben  ^anbel  lommen,  aber  auä) 
ju  ^aufe  bereitet  toerben  fönnen  (fiel^  Sinfieben  ber  ^rüd^te),  »erben  in 
ßottUJOtfd^alen  jierßd^  aufgelegt  unb  ju  SBraten  feröiert.  S)a3  (Steic^e  gilt 
oon  benSenffrud^ten  unb  öon  ben  in  ©ffig  eingelegten  gtüd^* 
ten.  3n  @lit)Ott)i|  ober  Sftum  eingelegte  grfid^te  Wnnen  aud^ 
mit  S9adtoerf  gegeben  toerben. 

(&tfuiiUe  €ompot 

Oefuljte  Äpfel,  mit^tüc^ten  gejiert.  SWafd^aujfer,  SBorS* 
borfer,  ©olbparmänen  ober  anberc  gute  Stpfel  toerben  gefi^ölt,  ju  SBürfeln 
gefc^nitten  unb  mit  bi^  jum  Spinnen  gcfottencm  8\xd^  (60  3)efo  für 
25  3)efa  ^fel)  unb  bem  ©aft  einer  Simone  gcbünftet,  big  fie  gcnügenb 
»cic^  unb  burd^fic^tig  finb.  SDann  legt  man  einen  Sortenreif  auf  eine 
?ßorjeJIanf(|üffeI,  gibt  bie  l^eigcn  Äpfel  mit  einem  Sbffcl  l^inein,  ftreid^t 
fie  gleich  unb  übergießt  fie  mit  bem  jurücfgebliebenen  ©aft.  8[m  folgenben 
Sage  lö^t  man  ben  SReif  mit  einem  fc^malen  SReffer  lo3  unb  l^ebt  il^n 
ah  unb  jiert  bann  bie  Dberfläd)e  beS  Eompote^S  mit  cingefottcnen  grüd^ten. 

Dber  man  legt  eine  glotte  gorm  mit  ?ßapicr  qu§,  belegt  fie  am 
93oben  mit  eingefottenen  ^rüc^ten,  gibt  bie  Slpfcl  fammt  i^rem  ©ofte 
barauf  unb  ftetlt  bie  ^orm  in  faltet  SBaffer.  Slm  anbcrn  Sage  ftfirjt 
man  baS  gompot  unb  lö^t  ba$  Rapier  ah. 

2Äit  Kibifelfulje.  ÜJtan  bünftet  bie  äpfet  unb  füHt  fie  in  ben 
SReif,  Idfgt  fie  erfalten  unb  nimmt  ben  SRcif  ab.  Qum  übrig  gebliebenen 
l^eißen  ©afte  gibt  man  mit  SBein  aufgelöste  ©elatine  unb  fo  biel  SRibifel« 
faft,  bafg  er  fd^bn  rotl^  toirb,  fei^t  icn  ©aft,  (ät^t  il^n  ein  wenig  auSfül^len, 
gibt  i^n,  folange  er  nod^  pffig  ift,  um  bie  Stpfet  unb  läfSt  il^n  fuljen. 

®efuljteöuitten.  9ieif  abgenommene,  abgelegene  Quitten  fc^ält 
man,  fd^neibet  fie  in  ©palten,  entfernt  au§  bcnfelbcn  ba^  Sernl)aui^,  legt 
bie  ©palten  auf  bie  SlbfäUe,  gibt  für  ein  l)albe§  Äilo  grüd^te  ein  l^albeS 
ffiilo  Sndex,  ben  man  mit  einem  Siter  SBaffer  aufgeloht  l^at,  einen  l^alben 
Siter  aBein  unb  ben  ©aft  einer  Simone  baju,  bcc!t  bie  SafferoHe  ju,  foc^t 
bie  üuitten  langfam  loeic^,  nimmt  fie  bann  l^erauS  unb  legt  fie  in  bie 
Sompotld^üfjet,  S)en  ©aft  fci^t  man,  foc^t  if)u  ftärfer  ein,  gibt  i^n  lau 
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über  bie  Quitten,  laf^t  ba^  Som^ot  bis  jum  anbern  S^age  ftel^en  unb 
sicrt  eS  bann  mit  grüc^tcn. 

aJlit  SRofoglio.  ÜÄan  mifc^t  gcftfittcn  Qadn  md)  ©cfd^mad 
mit  tocißcm  Kofoglio,  ISfSt  il^n  einmal  auf!orf)en,  mifc^t  bann  ^au[en* 
btafc  boju,  IfifSt  il^tt  erfaltcn,  fd^fittet  il^n  über  in  Qadtt  eingeteilte,  ge- 
mifc^te  grfid^te,  ate:  JBimcn,  SRarittcn,  SWelonenfpalten,  SWlffe,  SBcic^fcIn 
u.  f.  tt>v  unb  mifd^t  aUe«  mit  einem  ©itberlftffel  burd^cinanbcr.  SBenn  e8  ju 
ftodCen  beginnt,  ffiDt  man  e8  in  einen  Äuppelmobel  unb  fteöt  e«  auf  ffii«. 

3Rit  Siqueur«»,  ffläeitt-,  5ßomeranjen-  ober  Simonen- 
©ulje.  SWan  bereitet  eine  ber  angegebenen  ©uljen  (fiel^  bicfe),  gießt  fte 
in  einen  auf  (£iS  gefteüten  äJiobel  2  Ringer  f)d6)  ein  unb  I&fSt  fte  fuljen 
(Seite  84).  2)ann  belegt  man  fie  jierlid^  mit  frif^  gebfinftctcn,  erlalteten 
ober  mit  eingefottcnen  grüd^ten,  gießt  »icber  ©ulje  barüber,  ffittt,  loenn 
aud^  biefe  geftodt  ift,  ben  9laum  mit  grä($ten  unb  @ul}e  wU,  löfst  aud^ 
bai^  jule^t  Singegoffene  feft  toerben  unb  ftär}t  bann  baS  Som^iot. 

a;riett 

95 on  SB  ein.  QtDxtiad  ober  geb&^te  ©emmelfc^nitten  legt  man  in 
eine  (Eompotf^äffel,  gießt  eine  l^albe  @tunbe  Dor  bem  (Sffen  gejudEerten 
SBein  barauf,  bamit  bie  ©d^nitten  [xä)  ermeid^en,  unb  gibt  Dor  bem  3(uf«> 
tragen  geftoßenen  Qimmt  unb  nod^  ttioafi  SBein  barüber.  2)en  SBein  !ann 
man  Dörfer  mit  3^^^  ^^^  ^ttoaiS  äBaffer  fod§en  unb  auiSfü^len  laffen. 

SSon^imbeeren.  SDian  gibt  eine  Sage  öon  mit  SBaffer  befeuchtetem 
Qmxthad  in  eine  @d^fiffel,  fluttet  eingefottenen  ^imbeerfaft  barfiber  unb  gibt 
toieber  ^toiebadf  unb  ©aft  barauf.  Ober  man  lod^t  Sutfertoaffer  mit  SBein, 
gibt  Haren,  auSgeprcfiSten  ©aft  öon  frifd^en  §imbeeren  baju,  läfst  bie  SWifd^ung 
nur  ioenig  (od^en  unb  gießt  fie,  toenn  fte  ausgefällt  ift,  aber  Qtoxthad. 

SJonSrbbeercn.  aiuubfemmcln,  bereu  SRinbc  man  abgerieben  l^at, 
fc^neibet  man  ju  l^albfingerbiden  ©d^nitten,  beftreut  biefetben  mit  3u(!er, 
bfil^t  fte,  legt  fie  in  bie  ©d^üffel  unb  IfifSt  ben  ©aft  bon  jerbrütften,  >mit 
Simonenfaft  gemifd^ten,  nad^  (Sefd^madC  gcjudferten  frifd^en  Srbbeeren  burd^ 
ein  Znd)  barauf  tropfen.  Ober  man  ISfSt  bie  jerbrädten  (Srbbeeren  mit 
SBein,  in  SBaffer  getaud^tem  ßudCer  unb  einem  ©tfldt  ^^mt  auffod^en 
unb  fei^t  ben  ©aft  über  Qmcbad. 

9Jon  ©rbbeeren.  SSon  einem  Siter  SBalb'Srbbeeren  fud^t  man 
bie  fd^onften  (ungefäl^r  3  ©eciüter)  l^erau«*)  unb  ftettt  fte  auf  ®iS.  3)ic 

^)  ^aS  ^udfu^en  gcfd)tel^t  am  beflen  mit  einer  gxogen  ^Jabel. 
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übrigen  pajficrt  man  in  eine  tiefe  ©clöüfjel,  rü^rt  fic  mit  20  2)cfa  3^^^ 
unb  ©aft  einer  l^alben  Simone  rec^t  gut,  gibt  bann  3  2)eciliter  leidsten, 
aber  guten  zeigen  SSein  ba}u,  feilet  bai  ©anje  unb  mijc^t  bie  au8gefu(^ten 
abbeeren  baju.  äRan  fteQt  bie  ^altfd^ate  für  mehrere  @tunben  in  &S, 
ferk)iert  fte  bann  in  einer  ®Iad[^äf{eI  ober  in  kaffeejc^alen  unb  gibt 
J^ioiebad  ober  83id{otten  baju. 

JBon  3Äa rillen  («prifofcn).  SKan  fd^&tt  9  f^öne,  reife  aKoriOcn. 
S)rei  baöon  werben  ju  Keinen  ©tüden  jerf^nitten,  mit  ben  ©egalen  her 
gfrüd^te,  ben  gefc^älten  unb  jerfd^nittenen  fernen  unb  18  3)e!a  Qvidtx 
eine  ©tunbe  lang  gefoc^t  unb  bann  nocl&  ^eig  über  bie  anbern,  in  giften 
getl^eilten  iDtaritten  gefeil^t.  SEBenn  baS  (Sanje  erfaltet  i[t,  gibt  man  einen 
fd^toad^en  l^ölbcn  fiiter  leisten,  guten  tt^eiBen  SBcin  baju,  ftettt  e8  für 
einige  ©tunben  auf  @i^  unb  feroiert  e^  fobann  loie  bie  @rbbeer>>^alt[c^ale. 

^onSlnanaiS.  (Sine  $lnana$  fd^ält  man  unb  fc^neibet  fie  in  gmei 
Steile.  a)ie  eine  ^älfte  jerfd&neibet  man  ju  bünnen  ©Reiben,  bie  man 
mit  Qvidtx  bcftrcut  unb  in  einer  tiefen  (Sfa^fd^üffel  auf  (Si«  ftettt.  S)ie 
anbere  ^älfte  U)irb  fammt  ben  ©dualen  ber  ganjcn  gruc^t  jerriebcn,  in 
geft&rtem  S^ct^^f^^ft  bon  einem  l^alben  Silo  ^uäer  unb  3  Z)eci(iter  SBaffer 
aufgefod^t  unb  burd^  ein  2:ud^  gej^refst.  3)ann  gibt  man  )u  biefem  ©afte 
eine  glaf^e  guten  »eilen  SBein  (toomöglid^  9l]^eintt)cin),  ben  ©aft  einer 
Zitrone  unb  geftogenen  S^^  ^^^  ©efd^madC,  giegt  bie  SDlifd^ung  über 
bie  SnanaiSfd^eiben  unb  läfiSt  bie  Aattfc^ale  bi9  jum  ©ebraud^e  auf  (£iS 
fielen. 
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übet  (Sinfauf  bcS  t$(eifd^eS  ju  ben  üerfd^iebenen  SBereitungdarten 
fie^  SBorfenntnifje  (Seite  17). 

3)0«  jum  Äod^cn  beftimmte  gleifc^ftüd  toäfd^t  tnan  mit  faltem 
SBafjer  ah,  ftopft  cg,  um  eg  mürbe  ^u  mad^en,  mit  einem  l^bljemen 
i^mmw,  ol^nc  e8  babei  ju  jcrfajern,  unb  fod^t  ti  toie  ©eite  90  (State 
äKnbfuppe),  a)ie  S)attet  be«  Ä0(^en8  toitb  öon  bet  SBcfd^affenl^eit  unb  öom 
tängeten  ober  fütjeten  abliegen  hti  gteifd^ed  unb  bet  ®töge  be^  @tü(!ed 
fott)ie  Don  bet  $ltt  \>ci  Sod^enS  bebingt.  S)a8  gefod^te,  ju  gleid^en  ©tüden 
flefc^nittenc  gleif^  toitb  auf  bie  ©d^tiffel  gegeben,  gejaljen  unb  mit  ettoa« 
@UW)^  übetgofjen,  bamit  e8  faftig  auäftel^t.  gut  ben  gamiüentifd^  gatniett 
man  c8  meift  einfod^  unb  gibt  eine  »atme  obct  eine  falte  ©auce  baju. 
SBHtb  ein  @emftfe  unb  ein  ©alat  jum  gleifd^c  gegeben,  fo  tann  maxi  e« 
au^  ungatniett  antid^ten. 

gut  feinen  Zifd^  gibt  man  bem  gteifd^ftfidCe  Dot  bem  Roä^m  butd^ 
ne^ttigeiS  tlbetfd^nüten  mit  Sinbfaben  eine  gleid^m&gige  gfonn«  fd^iebt 
ed,  menn  ed  getod^t  unb  gu  fd^önen  ©tftden  gefd^nitten  ift,  auf  bet 
©d&üffel  jufammen  unb  beftteid^t  eS  mit  aufgeI58tct  ®Iace.  SJlan  gotniett 
c«  mit  in  ben  (jfatben  »ed^felnben.  Keinen  ©fiufd&en  öon  gcbünfteten 
äSutgeln  unb  (Semüfen,  gebfinftetem  SReij,  (Stb&t)felfpeifen  u.  bgL  unb 
fetüiett  eine  toaxmt  unb  eine  falte  @auce  bagu. 

gut  Seite tfleifd^  at§  ©abetftü^ürf  gibt  man  je  ein  fd^bne», 
groled  ©tüd  tjon  jaftigem,  fettem  Siinbfteifd^,  \>a^  man  nut  ungefaßt 
eine  ©tunbc  fod^en  liefe  auf  einen  ©up^ienteUet  unb  gie|t  einen  ©d^bpf- 
töffelöott  <Suppt  batübet. 

Stufftanäöfifc^cSltt.  man  fiebet  ein  Äito  geffojjftc«  $Rinb- 
ftcijd)  nebft  finod^en  unb  Sebet  mit  2  Sitet  SQBaffet  auf  mäßiget  $ifee 
bei  fleißigem  Slbfd^äumen,  h\^  fein  (5d)aum  met)t  auffteigt,  gibt  l^ietauf 
@alj  unb  einen  fteinen,  in  fed^g  Xl^cite  gefpattenen  Äol^tfopf,  bann  So^t- 
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rübcn,  ©eQcrie,  $Poftinot  gette  unb  9lunfefrü6cn,  allc§  gcfpatten  unb  ju 
großen  @tu(fen  gefd^nitten,  ba}u  unb  Idf^t  aQed  fod^en,  bid  a  miö) 
genug  ift  JBcim  Slnrid^tcn  nimmt  man  bad  ^tcifd^  l^crau«,  feilet  bic  furj 
eingefo^te,  fr&ftige  Suppt  l^erab,  ftütit  bau  ©xünjeug  auf  bie  ©c^fiffel, 
legt  ha»  gefd^nittene  t$Ieif($  barauf  unb  giegt  bie  Qvoppt  barüber. 

S(uf  italienifd^e  üxt  SJ^an  (od^t  baS  fjr^eifc^  tt>ie  baiS  auf 
frauäbfifd^e  ärt  bereitete  unb  gibt  babei  nebft  ben  SBurjeln  unb  ®emü[en 
ein  paat  ganje  ^arabieiS&pfel  baju. 

93on  überfoc^tem  ^leifd^e.  Sin  f($öned,  groged  @tü(!  9Knb« 
f(ei{d^  fann  man  ttioa  ^mi  @tunben  fieben  lafjen,  um  eine  teid^te  Snppt 
gu  erl^alten,  unb  bann  mit  ©c^tpeinfett  unb  Sßurgeln  abbraten,  h\&  ed 
braun  getoorben  ifi  iOtan  Dergiegt  eS  l^ierauf  mit  etkoaS  Svippt  unb 
tfijiSt  ed  nod^  langfam  bänften. 

aUSaftbraten.  ®n  fd^önc«  ©tütf  ©c^toeiförtcl  ober  (bei 
größerer  ^ßerfonenjal^I)  ein  öon  ben  SRippen  geWSte«  ^ufftudf  ober  bie 
SugeP)  wirb  in  ein  Sud^  gebrel^t  unb  geflopft  unb  bann  eingefaljen. 
Snbeffen  ISf«t  man  äöJiebclfd^eiben  auf  ©pedtfd^nitten  gelb  »erben,  gibt 
ein  paar  ©(Reiben  öon  gelben  9lüben,  ein  2orbeerblatt  unb  einige  5ßfeffer- 
förner  baju,  legt  bann  ba5  gteifd^  barauf,  gießt,  toenn  e«  garbe  befommt. 
fo  öiel  l^eiße«  SSSaffer  barüber,  baf«  e«  faft  bebedft  ift,  bedft  e«  ju  unb  taf«t 
ti  im  9lo]^re  je  nad^  ®r5ße  unb  SBefd^affenl^eit  btS  fjrteifd^ftüded  gtoet  bid 
öier  ©tunben  auf  mfißiger  ^i^e  bünften,  loobei  ber  ©aft  nid^t  gauj  ein» 
gelten  barf.  SBenn  ba«  gleifc^  mürbe  ift,  toirb  ber  ©aft  l^erabgefc^fittet^ 
entfettet  unb  gefeil^t.  (Sttoa^  bat)on  gibt  man  mit  bem  abgeschöpften  ^^tte 
»lieber  auf  bad  t^leifd^,  bedCt  badfelbe  gu  unb  l^filt  ed  biiS  gum  Slnrid^ten  l^eig. 
SRit  bem  übrigen  ©afte  bereitet  man  giemlid^  bünne  braune  ©auce  (©.  38). 
S)a«  gleifd^  fc^neibet  man,  garniert  e8  auf  ®ärtnerin-?lrt  (©eite  165) 
mit  gebünfteten  (Semüfen  (©eite  166)  unb  übergießt  e«  mit  feinem  furjen^ 
wieber  entfetteten  ©afte.  S)ie  braune  ©auce  feröiert  man  in  ber  ©auce- 
fd^ale  bagu. 

SBruftfern,  bon  btm  man  SRippen  unb  ftnorpel  toegfd^neibet,  bünftct 
man  ebenfo,  nur  fteDt  man  bag  gteifc^,  wenn  eg  toeid^  ift,  offen  in  ba5 
aflol^r  unb  begießt  e8  mit  einem  'Xf^tHt  be«  gefeil^ten  ©afte«,  toäl^renb 
man  mit  bem  übrigen  ©afte  eine  ©auce  bereitet,  bie  man  bann  in  einer 
©d^ale  gum  gteifd^e  gibt. 


1)  ^ag  6tü(f,  toelc^eS  man  beim  ^atb^fc^Iegel  92u|^  nennt. 
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ÜÄit  fpani[d)cr  ©auce.  gin  fd^Bneg  ©djmcifftfidC  mirb  fc^icf 
^inrin  mit  feberlielbidt  gefd^nittenem  ©pedte  burd^jogen,  gefaljen  unb  mit 
cttoo«  ©ctteric,  ^aftinaf/^ßcterfilic  unb  SÄcugcmfirj,  ©uppc  unb  cttoa«  gutem 
SBrigttJcin  gcbünftct.  SRit  bcm  entfetteten  ©ofte  öcrgic^t  man  f^ianifd^c 
©aucc,  bie  mon  in  einer  ©aucefd^ate  bem  mit  gcbünfteten  aifiben,  ©d^a« 
lotten,  geffitlten  ©urfen,  Keinen  ©rbäpfcln  u.  bgt.  garnierten  gleifc^e  beife|t. 

SWit  SHacoroni  SJon  einem  ©tudfe  ©d^al«  ober  ©c^töciförtcl 
tö8t  man  bie  Seine  meg,  reibt  baö  gleifd^  mit  ©atj  unb  5ßfeffer  ein, 
burc^iiel^t  ti  mit  fleinfingerbid  gefc^nittenem  ©pedE,  toeld^en  man  in  eine 
SRifd^ung  bon  ©alj,  Pfeffer  unb  jerbrfidEtem  ^noblaud^  gebre^t  l^at,  unb 
mnnoinbet  ti  neuartig  mit  SBinbfaben,  bamit  eiS  in  ber  ^^orm  bleibt,  gibt 
cÄ  in  ]§cige8  ©d^malj  auf  ä^i^öci^ttf  flutte  JRüben  unb  ^eterfitic,  bedt  c* 
ju,  gibt  erft,  »enn  e«  garbc  l^at,  öfters  ©uppe  baju  unb  bünftet  t^,  bis 
cg  mürbe  ift.  Seim  Anrichten  garniert  man  baS  gefc^nittene  g^eif^  mit 
SDiacaroni  mit  $armefanföfe  (@eite  182)  unb  gibt  ben  ©oft  in  einer 
@d^ale  baju. 

SRit  ©arbeiten.  Qn  ettoaS  ©arbeQcnbuttcr  mif^t  man  fein- 
gefd^nittene  Simonenfc^alen,  ?ßetcrfilie  unb  ©c^nittlauc^,  ftreic^t  baöon  in 
baS  glcifc^  (©eite  13),  legt  baSfelbc  auf  gctt,  ^toiebeln,  gette  SRüben  unb 
^pfefferfömer,  bftnftet  e8  mit  ©uppe  unb  rotl^em  SBeine  unb  mac^t  mit 
ben  SBurjeln,  bem  gette  unb  bem  ©afte  eine  geftaubte  bunfle  ©auce,  bie 
man  bann  in  einer  ©aucefd^ale  bem  angerid^teten  gtcifd^e  beigibt. 

(6tHnfttUB  Hittbfleifdi  auf  italienifdie  ^tt 

©tufato  mit  5ßarabieSfipfeIn.  ©in  öon  gctt  unb  Änoi^en 
befreite«  SiippenftüdE  ober  ein  ©tfid  öom  ©d^alörtel  ober  Senbenbraten 
Köpft  man,  fpidCt  eS  unb  beftreut  e8  mit  ©alj  unb  5ßfeffer.  3)ann  ftreid^t 
man  eine  paffenbe  (SafferoHe  ober  ein  irbencS  ®efd^irr  mit  frif (^cr  Sutter 
ober  £)Iit)enbt  aviS,  legt  baS  f^eifc^  l^inein  unb  gibt  einige  ^arabieSopfel, 
nac^bem  man  fie  auSeinanbergebrod^en  unb  ©aft  unb  Äeme  entfernt  l^at, 
bonn  2  fiorbeerbidtter,  eine  mit  ein  paar  ÖJetofirjnetfen  beftedfte  ^ttjiebel, 
ein  ©tiidf  ©etteric  unb  ein  ®faS  bofl  SRot^ioein  baju.  SRan  betft  baö 
Ocfd^irr  mit  einem  gut  paffenben  SedCel  ju,  üerflebt  benfelben  mit  2;eig 
ober  ^ßapier  unb  ISfSt  baS  g^eifc^  in  einem  fül^Ien  Ofen  ober  in  l^ei^cr 
Stfd^e  mel^rere  ©tunbcn  unberül^rt  bünften.  S)ann  nimmt  man  ben  2)edEeI 
ab,  l^ebt  ia^  gfeifc^  l^erauS,  fod^t  ben  ©aft,  ber  ftar!  eingegangen  fein 
mufS,  mit  etmaS  SRotl^toein  unb  ©uppe  auf,  paffiert  i^n  über  baS  an» 
gcrid^tete  gleifd^,  garniert  baSjelbe  mit  SReiS  ober  3Racaroni  ober  5ßolenta 
unb  ferüiert  ftäfe  baju. 


210 

SRitSarbcIIen.  S)ag gfeift^ toirb mit ©arbeUcnftrcifen unb cttüQ§ 
Äno6lau(^  flefpicft  unb  auf  bic  ol&en  angegebene  Sääeife  mit  äöein  gebünftct. 

Ober:  SRan  fd^ueibet  Sloftbraten  )u  baumenbidCen  S23ürfeln  unb 
bünftet  bic[eI6en  mit  ^^ett,  QmtUtn  unb  (SarbeQenbutter  ab.  äBenn  ba^ 
gteifd^  mürbe  ift,  gibt  man  gelod^te,  abgefeil^te  aiiacaroni  (15  Dcia  für 
60  2)ela  gleifd^)  unb  6  3)ela  geriebenen  5ßarmcfanfdie  baju  unb  rid^tet 
eS  gleid^  an. 

9lo^marinfleif4  ©n  StüdC  ©d^tocifbrtel  (ungcfäl^r  ein  Äilo) 
fptdt  man,  fal3t  e8  ein,  beftaubt  e^  mit  SJlel^I  unb  betro^ft  eS  mit  DL 
2)ann  gibt  man  einige  (Stüdc^en  Sutter,  etma«  Änoblau^  aflo2marin 
unb  ©albei,  einige  ®e»ürjnelfen  unb  ba«  gtei[dj  in  eine  CafferoHe,  betft 
biefelbe  }u,  bünftct  ba«  ^leifc^  5ioei  Stunben,  gibt  bann  4  S)ecilitcr  guten 
rotl^en  ^ein  baju  unb  bünftet  eS  nod^  eine  @tunbe  auf  madiger  ^i^e. 

MoftbtaUn. 

Ungefal^r  ein  fiilo  fiungenbraten  mirb  gefaljcn  unb  fc^ief  l^inein  mit 
©tied  burd^jogcn.  3)ann  legt  man  i^n  auf  Seinmarf,  einige  ^wietelfd^eiben 
unb  ein  paar  @c^eiben  Don  gelben  9iüben,  bünftet  il^n  anfangt  im  eigenen 
@afte  unb  bann  mit  @u|)pe,  bi^  er  t^arbe  l^at,  gibt  hierauf  83r3fel  wn 
ßornbrot,  Simonenfd^alen  unb  ein  Lorbeerblatt  baju  unb  giegt,  menn 
bie  SSröfel  angelaufen  finb,  ein  n^enig  üon  eingefottencm  Sßeinmofte  (fte§ 
SBorrätl^e)  barauf,  toaS  man  mieberl^olt,  fo  oft  ber  @aft  eingeigt  Seim 
Slnrid^ten  paffiert  man  ben  ©oft  über  ba«  gleifd^  unb  mif^t  il^m  ein 
paar  ßöffetooll  geriebenen  Ären  bei 

ßopuf  ä  la  Mode. 

^gelegenes  8tinbf(eifc^  Don  ber  inneren  @eite  ber  fieule  (ol^ne 
Anod^en)  fatjt  man,  jiel^t  bid  gefd^nittenen  @peä  unb  ©treifd^en  t)on  ^unge 
mit  einer  großen  ©pidnabel  fdjief  l^inein,  umfc^nürt  baS  gleifd^  mit  Sinb- 
faben,  bamit  e§  in  ber  gorm  bleibt,  legt  eg  in  eine  tiefe  Cafferoüc  auf 
©pedf,  S^i^^^U^^i^en,  aBuräcImert  ganjen  Pfeffer  unb  ütoa^  Sieugeioürj, 
bebcdEt  e§  auc^  oben  mit  SSurjelfd^eiben  unb  ©pedC,  gie|t  SBaffer  unb 
3Bein,  öon  jicbem  gleich  oiel,  barüber,  bedft  e^  gut  ju  unb  bünftet  e« 
üier  ©tunben  lang  mit  Dberl^ifee.  Seim  Slnrid()tcn  toirb  ber  ©aft  mit 
ben  Seigaben  über  ba«  ^ki\(i)  pafftcrt,  ober  er  mirb  jur  Sereitung  einer 
.braunen  ©auce  (©eite  133)  öermenbet  unb  bcm  Sraten  in  einer  ©aucc- 
fetale  beigegeben. 

SRit  Trüffeln.  9Kan  fpidft  ha^  gtcifd^  mit  ©peÄ  unb  SCrfiffcl- 
ftüddjen,  bünftet  c§  mit  23utti%  ©pecE|djcibcu  unb  Jrfiffclabfätlen,  bi5  e8 
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mür6e  ift,  l^ebt  bann  gletfc^  unb  Qped  l^erauS,  fod^t  ben  entfetteten  @aft 
mit  @uppe  unb  S£rüffe([c^eiben  auf,  giegt  jule^t  ein  ^albe^  &la^  äRabeira 
boju  unb  läfst  bie  @auce  eine  SEBeile  ftel^en,  ol^ne  fie  fod^en  ju  laffen. 
2)ann  gibt  man  einen  2]^eil  ber  ©auce  über  bad  angerid^tete  t$Iei|c^  unb 
bie  übrige  in  einer  @aucef^ale  baju. 

Itinlttleifdi  auf  WiUtbtetatt. 

(Sin  Stüd  Sungenbraten  ober  anbereS  bun!(e^  9linbf(eifd^  ol^ne 
$aut,  gett  unb  Snod^en  reibt  man  mit  gefto|enen  SBac^olberbeeren  unb 
Sannen*  ober  f^id^tennabeln  ein,  brel^t  ed  in  ein  mit  (Sfftg  befeuchtetet 
%ui)  unb  befc^ioert  eS  ein  menig,  lafst  e2  brei  biiS  t)ier  Sage  an  einem 
füllen  Orte  liegen  unb  brel^t  tS  tSglid^  um.  3)ann  entfernt  man  ba» 
©ekoürg,  fatjt  unb  f))icft  bai$  t$Ieif4  übergießt  eiS  mit  ftebenber  93eije 
dix,  n  (@eite  30),  gibt  eS,  fobaO)  t»  auSgelü^U  x%  mit  ümi  Don  ber 
S3eiie  in  eine  SafferoQe,  bratet  ti  unter  a3egie|en  mit  l^eigem  ©d^ioeine» 
fc^malj,  SBeije  unb  faurem  Stal^m,  mad^t  üon  htm  äiefte  ber  Seije  SBilbbret^ 
(Sauce  (mie  Seite  133)  unb  paffiert  biefelbe  über  baiS  angerid^tete  ^U\\^ 

^Uillf^t»  Hinbfleirdi« 

(Sin  @tüd(  f^eifd^  Dom  $interfu§e  (ben  fogenannten  SSeiproten) 
burc^ie^t  man  mit  fleinfingerbidC  gefd^nittenem  ®ptd,  reibt  ed  mit  ge<> 
ftofenem  ^eugemürje,  Pfeffer,  SSad^oIberbeeren,  3ngi9er,  S^^mian,  Wta^ 
loran,  Simonenfd^alen  unb  ©arbeOen  ein  unb  IfifSt  eS  24  @tunben  liegen. 
2)ann  faljt  man  t9,  gibt  eiS  mit  @pedt  Qmxtbdn  unb  einem  l^alben  Siter 
rotl^en  äBein  in  eine  (EafjeroUe  unb  bünftet  ti  mürbe.  SBeim  Stnrid^ten  mirb 
ber  @aft  über  baS  f^Ieifd^  gefeil^t  unb  biefeS  mit  Keinen  (Erbfipfeln  garniert 

(inaiif^tt  llinb0btatett. 

©nglifd^erSBraten.  (Kn  ©tüdf  bom  ßungenbraten  au8  ber  SRitte 
ober  Don  abgelöstem  Sioftbratenfilet  »irb  abge^&utelt  unb  gefaljen.  S)ann 
belegt  man  eS  runb  ^erum  mit  @d^nitten  Don  9linbdfett  ober  Qpcd,  brel^t 
eö  feft  in  ©d^reibpapier,  umioinbct  eS  mit  S3inbfaben,  ftedEt  eg  an  einen 
@t>ieg  unb  bratet  ed  beiläufig  2  ©tunben  im  ^of)xt  ober  am  offenen 
geuer.  3)er  abtropfenbe  ©aft  toirb  in  ber  5ßfannc,  in  bie  mon  ettoa« 
SBaffer  gegeben  l^at,  aufgefangen  unb  ber  S3raten  bamit  fleißig  begoffen* 
(£ine  l^albe  ©tunbe  Dor  bem  Slnrid^ten  nimmt  man  $af)ier  unb  f^ett 
»eg,  bamit  ba^  gleifd^  garbc  befommt.  S0ian  legt  eS  bann  im  (Sanjen 
auf  bie  ©(^üffel  ober  fc^neibet  eS  öorl^er  fc^ief  ju  ©Reiben,  fd^üttct  ben 
mit  et»a3  Q\tppz  aufgefodjtcn  ©aft  barüber  unb  garniert  eö  mit  ©emüfc 
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ober  Keinen  Srbfi^jfeln,  ttjeld^e  man  nur  mit  l^eigcr  SButter  übergießt  unb 
mit  @al}  beftreut.  9Ran  fann  au(^  haS  furjer  gebratene,  no6)  blutige 
gleifd^  }u  @d^eiben  f^neiben,  biefelben  in  ber  Pfanne  mit  bem  abgetropften 
(Safte  )&]^  obbraten  unb  fte  toie  ben  gangen  SSraten  garnieren. 

Ober:  3Jtan  burd^jiel^t  ben  Senbenbraten  mit  ®p^,  mläftn  man 
mit  ©atj,  Pfeffer,  92eugen)äri  unb  Simonenfc^alen  beftreut  ^at,  mariniert 
il^n  mit  »eißem  SBeine,  QtoitM,  Sertram  unb  fiimonen[d^aIen  (Seite  30) 
unb  lSf8t  il^n  ein  ^jaar  2;a9e  liegen,  bratet  il^n  bann  toie  oben  unb  ferüicrt 
eine  SWufd^cI-  ober  2;rfiffet@auce  baju. 

SRoaftbeef.  Qu  biejer  SereitungSart  ift  ba«  ^ufftüd  ober  Seirieb 
om  geeignetften.  63  fott  für  JRoaftbeef  minbeften«  3  Äito  fc^mcr  fein. 
Sei  größerem  Sebarfe  toirb  biefe«  SRüdCenftüd  mit  bem  Senbcnbratcn 
baran  in  ber  gangen  Sauge  bed  SenbenbratenS  genommen.  iOtan  reibt 
ba&  eöoa  8  3iige  abgelegene  fjleifd^  mit  5ßfeffer  unb  @alg  ein,  Ifif«t  c« 
einige  @tunben  liegen  unb  bratet  ed  bann  am  Qpk^t,  mombglic^  am 
offenen  geucr,  fonft  im  SRol^rc,  bei  ftarfer  ^ifte  ungef&l^r  2  ©tunbcn. 
9Ran  begießt  ben  Sraten  fogleid^  mit  l^eißem  f^ett  unb  gießt  aud^  toal^renb 
bed  SrateniS  anfangt  ^eißed  ^tt,  bann  ben  in  ettoa^  äBaffer  in  bie 
^anne  getropften  @aft  mel^rmatö  barfiber.  2)er  fertige  Sraten  mufS  außen 
eine  braune  SRinbe  ^aben  unb  innen  faftig  fein,  unb  ber  beim  Änftec^cn 
augfließenbe  ©aft  foQ  rötl^Iid^  fein.  SWan  I5«t  ben  Sraten  bann  an«  ben 
Suppen,  fd^neibet  il&n  in  ©d^eiben,  fd^iebt  biefelben  mieber  jufammen  unb 
legt  fte  über  bie  SRippen  ober  ol^nc  biefelben  auf  bie  igd^fiffeL  S)a8  in  ber 
Pfanne  eingelegte  läf^t  man  mit  ettoaS  ©uppe  unb  Slot^n^ein  auffod^n^ 
gibt  biefen  ©aft  bann  über  bag  ^kx^6),  garniert  bagfelbc  mit  gebadenen 
©rbopfelfd^ciben  ober  gebratenen  Meinen  ©rbopfeln  unb  Ären  unb  gibt 
©enf  ober  Mixed  pickles  baju. 

(6tfpiMta  itbtatmtß  ^leifd). 

©pedCbttiten.  ®n  ©tüdf  mürbe  abgelegene«  ©c^loeif»  oberSd^al- 
ßrtel  loirb  in  ein  Stuc^  gebrel^t,  geflopft,  gefaljen  unb  gefpidtt  ober  fd^ief 
hinein  mit  ©pecf  burd^jogen.  Sann  läfst  man  ©pedCfd^nittd^en  unb  öiele 
feingefd^nittene  Qmthtl  in  einer  ©afferolle  gelb  »erben,  legt  ba«  gleifd^ 
barauf  unb  bratet  e§  anfangt  jugebedt,  bann  bei  fleißigem  Segießen  mit 
fjett  unb  ©uppe.  Seim  Slnrid^ten  garniert  man  ben  Sraten  mit  einem 
^üree  ober  Oemfife  ober  einer  aJlel^lfpeife  unb  übergießt  il^n  mit  bem 
gefeil^ten  ©afte. 

§arlefinfleifd&.  9Kon  flopft  unb  faljt  ein  ©tüd  fc^r  mürbe« 
©d^al&rtet,  fpidt  e«  mit  !leinfingerbidt  gefd^nittenem  ©pei,  ©d^infen  unb 
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Rafbffeifc^,  bunnen  gcrfiiid^ertcn  SBfirftd^cn,  Keinen  (äffiggurfen  unb  ©ar» 
beüenftreifen  nnb  tDec^felt  babei  mit  ben  färben  ab  unb  umtDinbet  boiS 
gtcifc^  fobann  ne^ortig  mit  Sinbfabcn.  «hierauf  gibt  man  Äernfctt,  aSur« 
jeln  unb  3^i^6clfc^eiben,  einige  ©tfidc  Äol^I,  etnjaS  Sl^timian,  Sorbeer- 
blätter,  Slcugetoürj,  5ßfeffer  unb  fiimonenfc^atcn  in  eine  ßafferolle,  legt  bad 
glcifd^  barauf  unb  bratet  c»,  wobei  man  öftere  tttoca  SBaffer  boju  gibt 
unb  ben  traten  mel^rmat^  ummenbet  unb  begießt,  äßenn  aUed  fd^ön  braun 
ifi,  ticktet  man  bad  f^leifc^  an  unb  feilet  ben  @aft  barüber. 

€tnUn=  ober  fan^tn^Htaitn, 

©infac^  gebraten,  ©n  abgelegener  Sungenbraten  (gitet)  toirb 
geOo^ft,  obgel^äutelt,  gefallen  unb  mit  l^eiger  SButter  übergoffen.  S)aun 
btdt  man  i^n  gu  unb  lä[gt  il^n  fiber  dlaä^t  an  einem  lullen  Orte  ftel^en. 
85eim  JBraten  (fie^  Seite  26)  begießt  man  il^n  Peinig  mit  feinem  ©cftc 
unb  gibt  öfters  ^Mppe  naä),  bamit  biejer  nie  gan)  eingeigt. 

©cfpidter  Sungenbraten.  3)er  gellopfte,  abgel^äutelte  fiungen* 
braten  »irb  mit  gefaljenem  ©pei  gefpicft  (©eite  12),  auf  ©petf[d^nitten 
ober  in  l^eigem  f^tt  gebraten  unb  babei  znttotbtx  nur  mit  ^tt,  ©u))))e 
unb  Simonenfaft  ober  auc^  jmifd^enburc^  mit  faurem  9tal^m  begoffen. 

SKit  58eije.  SWan  begießt  ben  gefpitften  Sungenbraten  beim  SBraten 
mit  l^ei^em  ©(^»einefd^matj  unb  l^ei^er  JBeije  9lr.  I  (©eite  30)  unb  jum 
©c^tuffc  aud^  mit  faurem  SRal^m.  S)ann  ma^t  man  öon  gett,  SBurjelu 
unb  öeijc  eine  geftaubtc  ©auce  mit  SRal^m  (»ie  für  SBilbbret)  unb  mifd^t 
fie  jum  83raten(afte.  9tid^t  fel^r  mürbeS  t^Ieif($  bfinftet  man  nad^  bem 
tiberbraten  tfingere  Qtxt  mit  gett  unb  Seije. 

SKariniert.  ©in  ©tüdC  Sungenbraten  au8  ber  SDiitte  befreit  man 
\>on  $aut  unb  %tU,  faljt  eiS  unb  läf^t  eiS  ein  paar  ©tunben  liegen.  S)ann 
fc^neibet  unb  ftogt  man  (S^amt)ignoni3,  Stopctn,  ttmaS  Shtoblaud^,  Sngn^er, 
ein  ©albeib(att  unb  Simonenfc^alen,  mi|c^t  ben  ausgelaufenen  ©aft  beS 
eingefaljenen  gteifd^eS  baju  unb  reibt  baS  tJleifd^  mit  biefer  SWifd^ung  ein. 
9ta6)  3  ©tunben  toirb  cS  in  ein  mit  S3ertram«®ffig  befeuchtetes  3;ud^ 
gemitfett  unb  etmaS  befc^mert.  ©o  IdjSt  man  eS  4  %aQt  liegen.  S)ann 
bratet  man  cS  unb  begießt  eS  babei  anfangs  mit  l^eifecm  gett  unb  ©uppe, 
fpdtcr  auc^  mit  feinem  ©aft  unb  mit  faurem  Kal^m.  aiian  garniert  ben 
Sraten  mit  Keinen  erbd|)feln. 

als  ungarifd^er^afe.  SKan  fpicft  ben  Sungenbraten  toie  einen 
^cnrftdfen  mit  $aprifaf^)ed,  legt  il^n  auf  3^iebeln  in  bie  SBrotpfanne, 
begießt  i^n  mit  gett  unb  ©uppe,  gibt  eine  l^albe  ©tunbe  öor  bem  Stn^ 
rid^tcn  3  SJeciliter  fauren  Sftal^m  barüber  unb  f^bpft  bie  ©auce  fleißig 
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übet  hai  S^eifd^.  Wtati  gamtcrt  bcit  iBraten  tnit  Sitronctifd^cibcn  unb 
^ufc^en  üon  Äapetn. 

af«Stctter6tatctt.  Slfirfctt,  ßf Köpften  Süngenfitatett  fatjt  man, 
bnrcljiel^t  i^n  fc^ief  l^inein  mit  febetftelbid  gef(^mttenem  Qpedt  unb 
bttnftet  il^  mit  Stotcbel,  gelben  SlÜben  nnb  tttodS  ©eCerie  ttä)t  ntütbc. 
®onn  pafficrt  man  bie  ffiutjeln,  gibt  fle  l^icrauf  toiebet  jum  glcift^e, 
mifd^t  2  X)ecil{ter  fauren  9ta^m  bajn  unb  Idfst  i^n  gut  toerfod^en.  2)te 
futjc  Sauce  muf«  gettlid^  unb  ntc^t  ju  bitf  fein. 

aRitSarbellcngefpidt  (ftanjöfifd^er  Senbcnbraten).  (Sin  ©tüd 
fiungenbraten  au«  ber  SDlitte  toitb  abge^dutclt,  mit  ©alj  unb  5ßfeffcr  ein* 
gerieben  unb  mit  Sperf  unb  SarbcDen  gefpidtt  ffionn  fc^neibet  man  gctbc 
SRflbcn,  (SeDetie,  ^etetfttientourjeln  unb  ^wiebeln  ju  Scheiben,  gibt  [it 
nebft  Simonenfd^aten  ju  öuttet  in  eine  emaillierte  JBrotpfanne,  legt  ba« 
^eifd^  barauf,  becft  ti  ju  unb  tdfst  t»  fo  lange  bünften,  ii^  bie  SSurjeln 
gelb  geworben  flnb.  SRun  gibt  man  Suppe  mit  l^albfoöiel  ®fflg  jum  gleifc^f 
unb  bttnftet  e«  mit  Dberl^ifee  fettig.  iBeim  Antidoten  feilet  man  bcn  futjen 
©flft  übet  ben  Staten. 

9iii  $otIdnbet»'93taten.  SatbeHen  unb  SeinmatI  ierbtfldt 
man,  ftteic^t  ba«  ßcrbtütfte  in  ba«  gcfatjene,  mit  einem  SWeffet  angeftoc^enc 
glcij^  unb  bttnftet  biefe«  bei  Dbetl^tfte  mit  JButtct,  SSSutjcIn  unb  ©uppc. 
ÜJann  Wf«t  man  SRc^l  in  Suttet  gelb  anlaufen,  gibt  einige  ©atbeßcn, 
?ßeterfllie  unb  Simonenfc^alen,  aUa  fein  gefd^nitten,  uttb  ben  gefeilten 
Statcnfaft  baju,  foc^t  ein  paat  SMJffet  Sfta^m  unb  etwa«  ßimonenfaft 
bamit  auf  unb  gibt  biefe  ©auce  gum  ©taten. 

Hinb^leifdi  auf  unnavifd^t  3ltt. 

®utaf  c§  (Ötdyas  Ms,  $ittenfleif^).  5Kan  fd^ncibet  7  bi«  IB  ©efa 
?Paptifafpci  fleittWtttfcüg,  Iftf^t  i^n  ^eife  toctben  unb  gibt  bann  eine  gro§e, 
feingel^acfte  ^^l^^^lf  l^inein.  (?lnftatt  ^optifafpetf  fann  man  getftuc^erten 
©pcdC  unb  eine  SDleffcrfpi|e  bott  ober  mel^r  geftoßenen  ^aprifa  nehmen.) 
SBSenn  bie  Qtoithtl  gelb  geworben  ift,  gibt  man  ein  Äilo  mägig  gefaljcne«, 
JU  baumcnbicfcn  SBürfeln  gefd^nittenes  ^^eifc^  {am  beften  faftige«  gteif^ 
öon  ^al3,  SluSftoß,  Kippen  u.  bgl),  in  ein  glerfd^cn  gcbunbenen  ftümmel 
unb  etwa«  jerbrftcftcn  Änoblaud^  baju,  becft  baS  ®cf^irr  ju,  bttnftet  ba« 
gleifd^  anfang«  auf  ftärferer,  bann  auf  mttßigct  ^ifec  oi)nc  Aufnieten, 
bi«  e«  btdunlic^  witb,  llbergic^t  e«  l^fctauf  mit  foüicl  ©äffet,  baf«  e« 
bamit  faft  bebedCt  ift,  bttnftet  c«  nod^  2  bi«  3  ©tunben  auf  mä|igcr 
§ifec  unb  ticfitet  e«  an,  e^c  bct  ©aft  eingebt,  ia  man  feine  glfiffigfcit 
nacfigie^en  foU.  SKan  fann  einige  to^  gefc^älte,  in  4  3:^eilc  gefc^nittene 
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ßrbÄpfcI  rinc  l^alBc  ©tünbc  tnitfocficn  ober  Zax^o^a  ober  aBafferfpa|en 
in  bfc  Stü^e  gebet!. 

Slebft  bcr  gcnatittteti  SBÜrgc  lann  tttön  jur  ßetfcinemtig  9ng»er, 
SWaioran,  elti  fiorbeer-  unb  etn  Junge*  ©albeiblatt,  ettoa«  QJunbelrebe  unb 
2  jieciliter  totl^en  Sein  (ittod)  nid^t  ffif eti)  eine  l^albc  ©tunbe  ntttfo^en, 

3)eutfc^e^  e)utaj(^.  25a8  wie  oben  abgebfinftete  (Sulafd^  wirb 
mit  etwa*  SDte^l  geftaubt  unb  mit  SSaffer,  etwa*  @ffig,  SE^^mian  nnb 
Sorbeerlaub  aufgefocfit. 

®ulafd^  ntitfttaut  9Ran  gibt  würfelig  gefd^ntttcneö  Sflinbfletfc^ 
DOW  SJedef  unb  ebenfo  gefd^nittene*  ©c^weineffeifd^  ju  angelaufener  ßtoiebet 
mifc^t  tt>enn  'e*  gotbe  l^at,  ?ßdprita  unb  rol^e*  ©auerfrattt  baju  unb 
bünftet  e*  weic^.  2)ann  fprubelt  man  fauren  Sftal^m  mit  etwa«  SJJlel^l  cib, 
mifd^t  t^n  baju  unb  täf*t  il^n  berfoc^cn. 

?ßftrfßlt  wirb  oon  fienbenbraten  ober  ftammfleifc^  bereitet,  ju 
weld^em  man  aud^  ©^wein-  unb  Äalbffcifd^  mifc^en  fann.  SRan  fc^neibet 
iaS  gieifc^  wie  für  ®u(af(^,  bünftet  eS  ab  unb  gibt,  e^e  fein  Saft  ganj 
eingeigt  IßffelWcife  SBaffer  baju.  5Kan  !attn  bai  gleifc^  anrichten,  foBalb  e* 
mürbe  ift,  ober  e*  noiSj  eine  l^albe  @tunbe  mit  2  Secttitcr  fourem  Slalom 
ober  mit  gebünfteten  paffierten  Sßarabic*ÄpfeIn  unb  einem  SDccilitcr  Jftot^ 
»ein  bünften. 

©d^nell  gebraten  mit  ^wiebel.  9Rürbe  abgelegene 9loftbraten, 
üon  benen  man  bie  $aut  unb  ba*  fiberftüffige  fj^tt  weggefc^nltten  ^at, 
fiopft  unb  faljt  man,  gibt  fie  in  ^eißc*  (Sd^wcirtefc^malj  in  eine  Pfanne 
unb  bratet  fie  auf  fe^r  ftarfer  $i^e  jä^  ab,  bamit  fie  inwenbig  faftig 
bleiben.  2)ann  Iaf*t  man  äicmlid)  öiel  geringelte  ßwiebel  in  gett  gelb 
werben,  ftreut  fte  beim  Slnricljten  auf  ben  Sloftbraten  unb  gibt  ha%  mit 
etwa*  Suppe  aufgcfodjte  J^^tt  barübcr. 

Dber:  9Kon  fc^neibet  ©perf,  3*^icbel  unb  5ßcterflltc  fein  jufammen, 
ftreic^t  biefe  9Jlif(f)ung  auf  bie  geflopftcn,  gefaljenen,  mürben  Sftoftbraten^ 
legt  biefelben  aufeinanber  unb  bratet  fie  oor  bem  Anrichten  rafc^  ab. 

9Rit  An  ob  lau  dj.  Gebratene  5loftbraten  bcftreut  man  beim  Stn- 
ric^ten  mit  fein  gel^adCtem  Änobtaud^  ober  gibt  Änobtau^butter  barauf. 

©ebttnftet.*)  3)ie  gut  gefCopften,  gefaljenen  Sfloftbraten  fammt 
ben  !Rippen  Iäf*t  man  in  t)ei|em  gctt  mit  angelaufener  S^^tebel  auf 
beiben  Seiten  braun  werben,  gibt  foöiel  t)ei§c§  SBaffer  baju,  baf^  fie  beinal^ 
bebetft  finb,  bcdt  [ie  ju  unb  bünftet  fie  mürbe.  3)er  ©aft  wirb  gefcil^t  unb 


^)  atelc  'Btxtitm^^axt  clßtiet  fld)  and)  für  iitdjt  jcfjr  mürbes  Slctfd). 
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entfettet  uttb  beim  Stnrid^ten  auf  bie  SRoftbratcn  gegeben.  SDlan  garniert 
fic  mit  ©rbfipf elpür6e  unb  Keinen  ©urlen  ober  mit  SKüd en  t)on  faurem  SRal^m. 

äßit  Sial^m.  (Sebratene  ober  gebünftete  9loftbratenfd^ni|e  {oc^t  man 
mit  2  3)cciliter  faurem  Sla^m  auf,  ober  man  bratet  bie  ©d^nifee,  legt  fic 
bann  l^crau«,  ftaubt  einen  Söffet  SKel^I  in  ba8  fjett,  IfifiSft  e«  braun  toerben^ 
fod^t  eS  mit  etn^aiS  Buppt  unb  faurem  9ta]§m  auf  unb  gibt  biefe  @auce 
über  bie  ©d^ni^e. 

fSRitfBlUd)  gebfinftet.  ©cflopfte  unb  ein  toenig  gefaljene  5Roft- 
braten  bünftet  man  mit  foöiel  aJlild^,  bafS  fie  baöon  bebcif t  finb^  in  einer 
jugebedten  (SafferoQe.  SBenn  bie  Wlä)  eingegangen  ift,  l^ebt  man  bie  IRoft- 
braten  ^crau§,  gibt  feingefd^nittene  ^wi^bel,  ^eterfilie  unb  ©arbetten  in  ba^ 
auSgefloffcne  gett,  legt  ba«  gleif(^  wieber  barauf  unb  gibt  2  SDeciliter 
fauren  SRal^m,  toeld^cn  man  mit  einem  Söffcl  aWel^l  abgefprubelt  l^at,  baju. 
JRod^bem  ber  SRa^m  bräunlich  geworben  ift,  fod^t  man  bie  ©auce  mit  etwa« 
©uppe  auf,  gibt  fie  über  bie  Moftbraten  unb  richtet  biefelben  fogleid^  an, 

3Rit  ©arbeite tt.  3Ran  bünftet  Sioftbraten,  gibt  ein  Wenig  jer- 
brüd(ten  Sinoblaud^  unb  feingefd^nittene  ^eterftlie  unb  ©arbeiten  in  baS 
%tit  unb  loc^t  eg  mit  etwaS  Suppt  ober  aud^  mit  ©u)}pe  unb  faurem 
aflal^m  auf.  ÜÄan  garniert  biefe  SRoftbraten  mit  SWacaroni,  5ßoIenta  o.  bgL 

$ßapriIa*9loft braten.  2Ran  läfSt  feingefc^nittene  Qtoitbd  in 
©d^weinefd^malj  anlaufen,  legt  gut  geftopfte,  gefaljene  SRoftbraten  barauf, 
beftrcut  fie  mit  öiel  ^ßaprifa,  bcrgießt  fie  mit  ein  wenig  ©uppe,  beit  jtc 
ju  unb  bünftet  fie  mürbe.  3)ann  legt  man  fie  l^eraug,  gibt  einen  Söffet 
WtefjH  unb.  Wenn  ba^felbe  braun  geworben  ift,  f^r  jeben  SRoftbraten  jwei 
Söffet  fauren  Slalom  in  ba&  gett,  I&f^t  biefe  ©auce  k)er!o(^en  unb  fei^t 
fie  bann  über  bie  SRoftbraten. 

SKafd^in«3ioft braten.  SKan  Iaf8t  würfelig  gefd^nittenen  ©pedE 
unb  feingefd^nittene  Qmthd  in  einer  ißfanne  gelb  werben  unb  bratet 
einen  3loftbraten  bamit  ab.  2)ann  gibt  man  2  Söffet  SBaffer  unb  ein  paar 
rol^  gefd^äftc,  gu  ©d^eiben  gefd^nittene  ©rbfipfel  in  bie  SBIec^cafferottc 
(SJiafc^inc),  legt  ben  SRoftbraten  barauf,  fod^t  bai  jurüdgebliebene  gett 
mit  ein  paar  Söffet  Äal^m  unb  ©uppe  auf,  gibt  cS  barüber,  beftreut  ben 
Sraten  mit  $ßeterfilie  unb  Simonenfd^alen,  gibt  ben  feftf^tießenben  S)edEel 
auf  bie  ©afferofle  unb  läfgt  fie  ftel^en.  ©ine  l^albc  ©tunbe  öor  bem  ®e» 
brauche  ftetit  man  fie  auf  ben  $erb  unb  läfgt  bie  ©rbSpfel  weid^  werben. 
SDlan  feröiert  ben  SBraten  in  ber  auf  einen  leller  geftellten,  jugeberften 
ßafferolle. 

©c^webifd^e  Äoft braten.  SKan  fdineibet  Qtoiebd,  ^eterfttic, 
ein  wenig  Simonenfc^alen  unb  für  jeben  Sioftbraten  eine  ©arbefle  fein. 
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mifd^t  S^^mian  unb  Sorbeertaub,  beibeS  fein  geftofeen,  baju,  Ififtt  btc 
SWifc^ung  in  ^eig  gemachtem  SBcinmarf  anlaufen,  legt  bic  in  SKe^l  ge- 
brcl^ten  SRoftbraten  barauf,  berft  fic  ju  unb  bratet  jie  mürbe.  Stonn  legt 
man  fte  l^erauS,  lod^t  ben  @aft  mit  Slalom  unb  (Bvüppt  auf  unb  gibt  il^n 
über  bie  angerichteten  Sloftbraten. 

9loftbraten  in  brauner  ©auce.  97{an  bfinftet  Stoftbraten 
loie  oben,  gibt  aber  aud^  SQSnrjeln,  2;]§Qmian,  ein  Sorbeerblatt  unb  einige 
^efferterncr  in  bag  gett.  SBenn  jte  toeid^  unb  braun  jinb,  legt  man  fie 
l^erau^,  ftaubt  bie  SBurjeln  mit  ein  paar  Söffet  SKel^t,  öergiegt  fie,  fobatb 
ha^  SRe^t  braun  gen)orben  ift,  mit  @uppe  unb  (Sffig,  t&f^t  bie  @auce 
öcrfoä^en,  paffiert  pe  über  bie  SRoftbraten  unb  gibt  gefottene  fteine  Srb* 
äpfel  ^inetn  ober  obgefdimatäene  3iubetn  baju. 

^eigabgefotteneaioftbratcn.  ®ut gettopfte Sftoftbraten  bunftet 
man  mit  (Svippt,  @ffig,  nubelig  gefc^nittenen  SSurjetn  unb  etmai  ganjem 
Pfeffer,  beftreut  fte  bann  mit  Srbfetn,  bic  man  mit  feingcfc^nittener 
^erftlie  unb  tüoa^^  ^obtauc^  gemifd^t  l^at,  unb  übergießt  fte  mit 
]^§er  JButter.  ^ 

)tinb0f(t|ni|e. 

?(uf  englifc^e  ?lrt  (ßumpsteaks).  (Sut  abgetegenc«  IRinbfteifd^ 
Dom  SRudenftüdE  (SBeirieb)  ftopft  mon  gut,  löst  ba«  gett  ab  unb  fc^ncibct 
haS  gtcifc^  in  breifingerbide  Scheiben,  bie  man  faljt  unb  ftart  mit 
Pfeffer  unb  Sngwer  beftreut  Wtan  tegt  fie  jwifc^en  ©pedfd^nitten,  bratet 
fic  in  einer  Safferoße,  gibt  fic  mit  bem  @ped  in  bie  ©d^üffct  unb  gar- 
niert fic  mit  Mixed  pickles, 

SRitÖl  gebraten.  SRan  beftreut  bie  pngerbid  l^crabgefc^nittcnen, 
mnb  geformten  @(^ni|e  mit  ©atj  unb  t>id  Pfeffer  unb  tSfSt  fte  ein  paar 
©tunben  liegen,  gibt  fte  bann  in  fel^r  l^eißei^,  feineiS  Safetöt  in  eine 
Pfanne  unb  bratet  fte  xa\d)  an  beiben  ©eiten  braun,  richtet  fic  auf  einer 
gut  gctofirmten  ©c^fiffel  an  unb  gibt  ba«  ]^ei§e  öl  barfiber.  SJlan  feröiert 
in  @ffig  eingelegte  (leine  ©c^ttjdmme  ober  ©enf  baju. 

SJlit  ©arbeltenbutter,  SKan  bratet  bie  jttjeifingerbid  gefc^nittenen 
©tütfc  mit  SSutter  unb  gibt  beim  Slnric^ten  Simonenfaft  unb  ©arbeilen« 
buttcr  barauf. 

äRit  ©c^atotten.  2Rit  93utter  gebratene  IRumpfteafö  )9erben  mit 
fcingcfc^nittenen  ©c^alotten  beftreut  unb  mit  (leinen  Kartoffeln  unb  ge- 
fc^abtem  Ären  garniert 

©ebfimpfte  9lumpfteaIS.  Qu  ben  toie  bie  öorigen  mit  JButter 
gebratenen  birfen  ©d^nifeen  gibt  man  foöiel  ©uppe,  bafS  fie  faft  bebedt 
finb,  einen  ftaffeetöffcl  engtifd^en  ©enf,  Sa^ennepfeffer,  »eigen  5ßfeffer  unb 
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(Sali  unb  bflnftet  flc  öüf  mäßiget  $fftc.  S)attn  Wfät  matt  ctticit  flflffef 
SKe^I  mit  Suttcr  braun  toerbcn,  tül^rt  bcti  (Saft  ber  SRumpfteaf«  baju, 
fod^t  bicfe  furjc  ®aucc  mit  ßebüttftetctt  ©c^atottett,  mttrfcitg  gefc^tiittcnem 
SButjcttoctt  fidttcn  Sl^ampiönoit«,  Sarbeßcnbuttcr,  @aft  rittet  Simone 
unb  cttüag  [tarfem  JRotl^ttjein  auf  unb  ticktet  fic  übet  bie  ©cf|nlfec  an. 

Smifd^entippeitfleifc^  (Enti'e-cote)  auf  ftanjbfifc^c  Slrt 
gjlan  matinlctt  bic  fingetbiden  JJIelfc^fc^eiben  auf  bie  @eite  80  angegebene 
S38eife,  fd^iöett  fle  ein  toenig  ein  unb  Ifif8t  fle  24  Stunben  liegen.  SDonn 
beftteut  matt  fie  mit  @alj  unb  ?ßfeffer  unb  btatct  fie  in  einer  jugebecftett 
(Saffctofle  ungefähr  '/^  ©tunben,  tt)dbei  man  ben  Saft  bct  SÄarinabe 
nad^  unb  nad^  auf  ba8  gieifc^  gibt  öeim  Anrichten  beftteid^t  man  fic 
mit  (Slacc  ober  gleifd^-ejtract  unb  beftreut  fie  mit  in  £)I  gebadfenen 
^toicbelrirtgen  (Seite  160)  ober  garniert  fie  mit  3n^tcbcl*$ßfiree  unb  ge- 
bünfteten  Stuben. 

SRit  Sauce.  Qn  ben  mit  Sutter  gebratenen  Entre-cötes  gibt 
man  eine  5ßarabiegfipfel-,  Äräuter-  ober  S]^am]3ignon*Sauce  ober  fpanifc^c 
Sauce  mit  Sarbeßenbutter  unb  bünftet  fie  mit  ber  Souce  auf. 

Slbgetegenen  Senbenbratctt  brel^t  man  juerft  in  fieinwonb  unb  ttopft 
i^n.  3)ann  Iö3t  man  oon  bemfelben  ^ett  unb  ^dutc^en  ab,  fclineibet  t)a9 
gleifd)  fd^rfig  in  baumenbicfc  Scheiben,  gibt  benfclben  eine  l^übfc^e  t^oxm, 
flopft  fie  ein  toenig  mit  bem  5Keffertüd!ett  unb  Ifif^t  fle  bi«  jum  @$ebrattc§c 
aufeinanber  liegen.  5Kan  beftreut  fie  l^ieraüf  mit  Salj  unb  ?ßfeffer,  legt 
fie  in  l^ciße  Suttcr  in  eine  emflillierte  flache  Pfanne  unb  bratet  fic  über 
lebhaftem  ^oljfeuer  nur  wenige  ÜÄinuten,  njobet  man  fie  ein  menig  bewegt, 
bamit  fid^  ba3  gleifd^  nitj^t  anlegt  unb  überaH  gfett  l^at,  bre^t  fie  bann 
mit  einem  SReffcr  ober  Sc^äuferl  um,  gibt  noc^  Sutter  baju  unb  bratet 
fie  lieber  ein  paar  SWinuten.  JBeim  Slnrid^ten  gibt  man  auf  jcbe«  IBeef- 
fteaf  einen  ef^lbffelüoll  Suppe,  mit  »etrf)er  man  ettoaB  gteifd^-gftract 
aufgelbst  l^at.  Sie  muffen  inwenbig  noc^  rßt^Iic^  unb  fefjr  faftig  fein. 

©ia  man  bie  SSeefftenf«  burc^braten,  fo  bafs  fie  innen  nid^t  me^r 
rotl^  finb,  fo  beftreut  man  fie  nactj  bem  Satjen  unb  5ßfeffem  mit  SDle^t, 
bamit  fic^  eine  Ärufte  bitbet  unb  i^t  Saft  nid^t  ausflickt,  unb  bratet 
fie  mit  Sd^roeinefc^mals  unb  etioas  Iftnger,  als  bic  tjotigen.  !I)ann  tegt 
man  fie  ^erauS,  gie§t  ba§  gctt  auS  ber  5ßfannc,  gibt  für  jcbeS  SScef» 
fteaf  2  gfstbffelööH  Suppe  unb  ein  Stüdtc^en  Öuttct  in  biefelbc  unb 
rü^rt  bamit  ba§  ^rngctegte  loS.  Sobalb  bie  SButtcr  gefdjmoljen  ift,  gießt 
man  ben  Saft  über  bie  Scefftea!^  unb  ridjtet  fic  an.  SFtan  garniert  fie 
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öoTjflgltd^  ntit  oBgcfc^matjcticn  ober  gerDftctcn  Äottoffctn  unb  fcrtjtcrt 
Senf  baju. 

SBeeffteals  mit  ßtnbetniffen.  Wart  utitgibt Me angetid^teteti 
SeefftealiS  mit  ijielerlei  ©arnierttngen,  ).  SB.  mit  ^ftufd^en  wn  gefd^abtem 
Ären,  Keinen  iSx\>&p\tU,  abgefc^maljencn  ffirbfen,  SBo^nenf^oten,  ©^Jroffen, 
Schalotten  ober  in  gfftg  eingelegten  Surfen  unb  dnberen  ®emüfen. 

3Rit®))iegeU@i.  (Beim  Xnrid^ten  gibt  man  auf  jebe«  SBeeffteat 
ein  (Si  (ficl^  ©piegctSiet,  ©eitc  66),  ftreut  auf  baöfette  ©alj  unb  ißeter- 
filie  unb  ferbiett  bie  SBeeffteate,  fobaO)  bM  (Sin^eig  burc^  bie  ^i|e  beS 
8rleif(|e«  geftotft  ift. 

a)lit  ftrdutetbuttet.  9)tan  beftteut  bie  SBeeffteafe  mit 6al) unb 
Reffet,  begießt  fie  mit  feinem  lafelbl  unb  Wf«t  fte  ein  paar  Stunben 
liegen,  bratet  fie  bann  unb  gibt  jule^t  ein  @tflc{  ^duterbuttet  unb  auf« 
gelöiJte  ®tace  baju. 

auf  englifd^e  Art.  J)ie  mit  ©alj  unb  ?ßfeffer  beftreuten  »eef- 
fleatt  »erben  auf  einem  mit  SWierenfett  beftrid^enen  Woft  Aber  l^eller  ®lut 
gebraten,  babet  mit  Setter  ober  Öl  betro))ft  unb  noc^  blutig  mit  @enf, 
Mixed  piokles  ober  (I§am))ignon3*Äctc^u)j  ferttiert. 

©eutfd^e  ober  fafc^ierte  JBeeffteaf«.  3)0«  gfleif^  ttelc^e« 
jtt  biefer  ^Bereitungsart  etwoS  Weniger  milrbe  fein  fann,  Wirb  au«  ben 
^a\tm  gefc^abt  ober  öon  ^out  unb  Seinen  befreit  unb  burd^  eine  glcifd^ 
mfi^le  (gig.  26)  getrieben.  Qu  einem  l^alben  ftilo  baüon  mifd^t  man  un« 
gefffl^  7  SDefa  fleinmfirfelig  gefd^nittene«  gett,  ®alj  unb  Keffer  unb^ 
»enn  man  bie  JBeefftcaf«  faftiger  mad^en  miH,  ettoa«  altgebatfene«,  in 
SBaffer  erweid^te«  unb  pafperte«  SBei^rot,  formt  bie  ÜÄaffe  ju  baumenbicten, 
fc^ön  runben  @d^nigd^en  unb  bratet  biefelben  mie  bie  gett)b]^nlid^en  S3eeffteafö. 
SRan  fann  aud^  nod^  ein  Sibotter  unb  ein  mentg  ton  feingefc^nittenen 
gebunfteten  ß^ani^^ignon«  jur  ga|d^  mtfdEien  unb  beim  Anrichten  auf  j[ebe§ 
SSceffteaf  etttjos  ©arbeüenbutter  unb  gebfinftete  ß^anniignong  geben. 

gütro^eJBeeffteaf«  wirb  mürbe«  Siinbfleifc^  au«  ben  gafem 
gefc^abt,  mit  6atj,  ?ßfeffer  -unb  etma«  gfflg  unb  Öl  gemifd^t,  gu  fel^ 
Keinen  runben  @c^ni|(f|cn  geformt,  mit  feingefc^nittencr  3^i^bel  beftreut 
unb  mit  Senf,  Äopern,  ge^aditen  Siern  u.  bgl.  garniert. 

Sdini^dien  von  JUngenbraten. 

©c^ni^c^enmitKalim.  SBie  Söeefftcaf«  geflojjfte,  gefaljene 
S^nifec^en  bratet  man  mit  gctt  unb  feingefd^nittener  ßmiebel  ab,  gibt 
^ßeterfilie,  Simonenfc^alen  unb  etnja«  @uppe  baju  unb  bfinftet  fie  mit 
fourem  Stamme  auf. 


S20 

Äl8  rufjifc^c9loft braten.  S)aumcttbiclc,  gcflopf tc,  gcfaljcnc 
Sungen6raten[d^ni^cl^en  taud^t  man  in  gefd^moliene  SButter,  bratet  fie  auf 
bem  Sloftc  über  ftarfcr  ®Iut  auf  beibcn  ©eiten  rofd^  ab,  rid^tet  fie  fogteid^ 
an  unb  beftreut  fie  mit  geriebenem  Ären. 

SKit  ©arbellenbutter.  SJlan  taucht  gefIo<)fte  ©c^nifec^en  in 
laue  SarbeQenbutter  unb  löj^t  fie  einige  ©tunben  liegen.  2>ann  bratet 
man  fte  läi)  ab,  nimmt  fie  auS  bem  f^ett,  Ifi[^t  in  biefem  feingejc^nittene 
©c^atotten  unb  ^eterfilie  anlaufen,  gibt  bann  etmaS  ©uppe  baju,  legt  bie 
@c^ni|c^en  loieber  l^inein  unb  läf^t  fte  nur  ein  toenig  auftoc^en.  Wtan 
fann  fie  mit  ©rbfipfct^üröe  unb  ©treifd^en  öon  5ßbfe^unge  ober  mit 
SRacaroni  unb  SBrattuürftd^en  garnieren  ober  nur  mit  ßimonenfaft  betroffen. 

SWarittiert.  SKan  beftretit  bie  geHopf ten  @c^ni|e  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  SReugeioürj.  S)ann  fc^neibet  man  ©pedt,  Qtokhtl,  Änoblauc^,  S^^mian, 
^cterfilie  unb  fiimonenfd^alen  fein,  mifc^t  aÖeg  jufammcn,  beftreid^t  bie 
©c^ni^e  auf  beibcn  Seiten  mit  biefer  SWifd^ung  unb  läfSt  fie  24  ©tunben 
liegen,  bratet  fie  {)ierauf  i&i)  ob  unb  garniert  fte  mit  (Srbäpfeln,  ©d^alottea 
unb  Keinen  ©d^mämmen. 

aßit  ^aprita  unb  SRal^m.  ®e!lopfte,  gefaljene,  in  SRel^t  ge- 
brel^te  ©d^nifec^en  bratet  man  mit  ©c^malj,  üieler  3tt>iebel  unb  geftofeener 
$aprifa  jal^  ai,  k)ergiegt  fie  mit  ©uppe  unb  bänftet  fie  mitrbe,  gibt  bann 
fauren  Mal^m  baju  unb  läfst  fte  furj  auffo^en. 

gclbbraten.  ©eflopfte  unb  gefaljene  ©c^nifee  üon  Sungenbraten 
Kfgt  man  ein  paar  ©tunben  liegen,  beftreic^t  fie  mit  üiel  feingefd^nittener 
^toiebel  unb  ?ßcterfUie  unb  feingefd^nittenen  ©arbeüen,  legt  fie  in  einer 
eafferoQe  nebcneinanber,  fc^üttet  bei  einem  Äilogramm  gleifd^  4  SJecißter 
fauren  9la^m  barüber,  bedCt  bie  SafferoQe  ju  unb  bänftet  bie  ©c^ni^c^en 
eine  ©tunbe,  of)ne  fie  umiubrel^cn. 

Jagerfleifdi. 

©el^r  bünn  gcflopfte  ©d^nifee  öon  faftigcm  Siinbffeifc^  ober  5Roft* 
braten  beftreut  man  mit  ©alj  unb  5ßfeffer,  brel^t  fie  in  SKel^I  unb  bratet 
fte  turj  bor  bem  Stundeten  mit  ©d^metnefd^mal)  \a^  ah,  gibt  bann  ge« 
ringelte  ^öJiebel  in  baö  gett,  gie§t,  nad^bem  biefe  gelb  geworben,  ein 
paar  ©fglöffclüoß  ©ffig  unb  ebenjoüicl  ©uppe  baju  unb  Ifif^t  ba^  ©anje 
furj  auffod^cn. 

Ober:  3Ran  legt  ein  mit  ©alj  unb  5ßfeffer  eingeriebene«  tSild\d^ 
ftudt  in  eine  SafferoIIe,  gibt  3tt)iebeIftüdCe  unb  foöiel  SBaffer  baju,  bafS 
t^  ^alb  bcbeift  ift,  unb  bedft  e§  mit  $ßapier,  »elc^eg  ftarf  mit  JButter 
beftric^en  ift,  unb  einem  ^edEel  ju,  läf^t  eg  bei  mäßiger  ^i^e  jmei  ©tun- 
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ben  im  Dfen  ober  über  ®Iut  [teilen  unb  ^ebt  ben  ©edel  nur  einmal  auf, 
um  ba^  gleifc^  umjubrel^en-  3Ran  garniert  ben  Sraten  mit  (grbäpfdn 
uub  ferüiert  ©enf  baju. 

gingerbidfe  ©c^nifee  öon  Sungenbroten  ober  faftigem  SKubfleifd^e 
f(o))ft,  fpidt  unb  jaljt  man  unb  bünftet  fie  mit  @ped,  Qmtbd,  dxoa& 
Simonenfc^alcn,  ganjem  5ßfeffer,  Sicugctoürj,  Stigiocr,  Sorbeerlaub  unb  ein 
loenig  ©uppe.  3)en  ©aft  fei^t  man,  (o(^t  i^n  mit  ettoa^  fauerem  SRal^m 
auf,  gibt  i^n  über  bad  angerichtete  ^teifc^  unb  garniert  baSfelbe  mit 
SBafferfpafeen. 

ZrMe  (Sdini^e  auf  poiniföi^t  Jltt). 

gingerbitfc  ©d^ni^c  Don  Sungenbraten  ober  ©d^albrtel  fatjt  man, 
ftopft  fic,  fo  bafS  fie  um  bie  ^filfte  bünner  »erben,  unb  fiberbratet  fie 
mit  SButter,  3^iebet  ©d^alotten,  ftnoblauc^  unb  $fe^erf6mem.  SEßenn  il^r 
©aft  eingegangen  ift,  gibt  man  etmaS  ©uppt  baju.  93eim  Stundeten  feilet 
man  ben  ©aft  über  bie  ©c^ni^e  unb  garniert  fte  mit  Keinen  gebratenen 
(grbfi^jfeln. 

2Rit©aft  unb  garniert.  S)en  gliebloeife  gefd^nittenen,  ein- 
gefatjenen  D^fenfd^meif  übergießt  man  mit  l^eiger  ©eijc  SKr.  I  unb  weißem 
SSein,  bedt  il^n  ju,  läf^t  il^n  über  iRad^t  in  lauem  SRol^re  ftel^en  unb 
bflnftet  il^n  bonn  jmci  bis  brei  ©tunbcn,  gießt  l^ierauf  bie  SBeije  l^crab, 
löfst  ba«  gteifd^  mit  fjctt  unb  SBurjeln  braun  »erben,  loc^t  e«  bann 
loieber  mit  ber  Säeije  auf,  feilet  biefe  beim  Slnri^ten  über  baS  t^eifd^ 
unb  garniert  baSfelbc  mit  Sinfen  unb  Keinen  ßioiebeln  ober  ©ol^nen- 
^ree  unb  ©ffiggurlen. 

SSraun  gebfinftet  9Rit  bem  abgefc^öpften  ^ett  beiS  mie  oben 
toeic^  gebünfteten  Dc^jenfc^IejjpeS  brfiunt  man  einen  fiöffel  gudfcr,  tdfst 
9Re^l  unb  SBrbfel  )?on  fc^warjem  SBrote  barin  anlaufen  unb  Dergießt  baS 
SKngelaufene  mit  ber  SBrü^e  ju  einer  braunen  ©auce,  bie  man  gut  loer» 
fo^en  läfst,  bann  pajjtert  unb  über  ba8  gleifc^  gibt. 

Sn  SIut-©auce.  3)er  Dd^fenfd^Iepp  »irb  braun  gebfinfiet  unb 
bie  ©auce  Dor  bem  Slnrid^ten  mit  in  Sffig  aufgefangenem  §ü^ncrblute 
legiert. 

ittttgenbraten  mit  Brofeln* 

®in  Ifingtid^eS  ©tüdt  Sungenbraten  au3  ber  SRittc  tlop^  man  mürbe, 
fc^neibet  eS  ber  Sänge  nad^  burc^  bie  3Ritte  faft,  aber  nic^t  gan}  burc^, 
legt  eS  toie  ein  SB*u(§  au3einanber  unb  fpidt  bie  ©c^nittftäc^e.    S)ann 
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befttcid^t  man  c§  auf  6eiben  ©eiten  mit  ffii,  bcpreut  eö  mit  SBrbfeln,  legt 
ed  auf  ^iDiebeljc^eiben  in  eine  iBrat))fanne,  bratet  t&  unb  begießt  ti  babei 
mit  ©d^ttjeinefd^malj  ober  ©arbeHcubuttcr. 

SJlit  Simonenfaft.  @efto))fte  unb  eingefaljene  ©d^ni^c^en  brel^t 
man  in  ISröfel,  bratet  fie  auf  jäl^er  $i|e  mit  99utter  ab  unb  betropft  fte 
beim  9(nric^ten  mit  Simonenfaft. 

SRit  ©arbeiten.  SOtan  beftreid^t  bie  eingefaljenen  ©d^ni^d^en 
mit  einer  SWifc^ung  üon  feingcfd^nittcner  ^terfilie  unb  feingefd^nittenen 
©(^alotten  unb  WfSt  fic  eine  SBeile  liegen,  taud^t  pe  bann  in  toarme 
©arbeftenbutter,  brcl^t  fte  in  JBröfet  unb  bratet  pe  jä^  oib.  SKan  feröiert 
l^atbierte  Simonen  baju. 

SRit  Sflal^m.  2)ie  tx>xt  oben  mit  ©arbeUenbutter  gebratenen 
©c^ni^d^en  lod^t  man  mit  faurem  Slalom  auf  unb  garniert  fie  mit 
^irnfc^nitten  (@eitc  187). 

äRit  Änoblaud^.  Änoblaud^,  ßmiebet  unb  5ßeterfiüe  mxbtn  fein 
gefd^nitten  unb  in  jertaffene  ©utter  gegeben.  SRan  taucht  bie  ©c^ni^d^en 
in  biefe  Sutter,  beftrcut  jie  mit  JBrbfeln  unb  bratet  [le  ab,  bünftet  [ie 
l^ierauf  mit  etn)a^  ©uppe  auf,  bamit  eine  furje  ©auce  mirb,  unb  garniert 
fie  mit  SRodterln. 

(Üebadtene  Hoflbtaten. 

S)a8  gteifd^  öon  xtäft  mürben,  abgelegenen  JRoftbraten  befreit  man 
k)on  Steinen,  $aut  unb  gett,  (to))ft  e&  ju  bannen  ©d^ni^d^en  aui^einanber, 
faljt  biefelben  ein,  läfi^t  fie  ein  paar  ©tunben  liegen,  brel^t  fie  bann  in 
äKe^I,  SSaffer  unb  SBröfel  unb  bädEt  fie  langfam  in  ©d^koeinefd^mal). 

(KeffiUte  S4|tti^e. 

©efatjene  ©d^ni^e  bcftreid^t  man  ftngerbirf  mit  einer  gafd^  öon 
ben  3lbfäIIen  beä  gteifc^eS  (mie  Kr.  I,  ©eite  39),  legt  auf  jebeS  bestrichene 
©d^nifed^en  ein  unbeftrid^eue«  unb  bratet  fie  auf  ©petf  unb  ^ö^iebel  ah. 
3)ann  gibt  man  ettoaiS  ©uppe  baju  unb  läjgt  ben  ©aft  !urj  einlod^en. 
2Äan  lann  aud^  Äalb^fafd^  ober  ©ingerül^rteS  mit  ©arbeiten  jmifd^en  bie 
©(^nifed&en  ftreic^en  unb  fie  oben  fpidten. 

^ieifdi^Houiabe. 

©efülltc  9{oft braten,  gleifc^  öon  2  JRoftbraten  loirb  mit  ein 
»enig  ©perf  ober  Seinmarf,  einem  gonjen  Si  unb  einer  entrinbeten,  er* 
löcid^ten  ©emmel  geftofeen  unb  mit  feingefd^nittener  angeloufcner  3tt?iebel 
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unb  ^etctjtlic  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gcmifd^t.  ©ann  »erben  4  ganjc, 
gut  gef lopfte,  eingcfaläene  JRoftbraten  mit  biefcr  gafd^  iepric^en,  jufammcn- 
geroQt,  mit  Sinbfaben  umtpunben  unb  in  einer  (SafferoQe  mit  in  S3utter 
ober  ©c^ipcinejd^malj  angelaufener  ^^i^^^^f  ©d^eifien  öon  gelben  Stuben, 
gleifd^abfäöen,  ^fefferlörncrn  (SReugetoörj)  unb  ein  tpcnig  @ut)|)c  gcbilnftet 
Senn  fie  märbe  finb,  fd^neibet  man  fie  querüber  ju  ©d^eiben  unb  über« 
giegt  fie  mit  btm  gefeilten  ©afte. 

9Wit  91  ei 8.  ®eHo^3fte,  gefaljcne '©d&ni^d^cn  bon  Sloftbrotcn  ober 
SKubfleifd^  beftreii^t  man  mit  angelaufener  QtokM,  gibt  auf  jebc«  einen 
Söffel  wt  ro^en  Sieig,  roüt  fie  loder  jufammen,  binbet  fie  unb  bratet 
fie  ab,  »obei  man  fie  gut  jubetft,  gibt  bann  äBaffer  unb  Qxüppe  barauf, 
bamit  ber  äleiä  anfd^n)ellen  !ann,  unb  läf^t  ben  ©aft  lur}  einbünften. 

SRitÄäfc  unbSRal^m.  SJon  geflopften  Stoftbroten  fd&neibet  man 
fd^öne  ©^nigd^en  unb  fatjt  fie  ein«  2)ie  Abfälle,  bann  einige  ©arbellen 
ober  tttoa»  ©d^inlen,  in  SDtild^  gemeierte  ©emmel  unb  ettoaS  ©pedC  l^adCt 
man  fein  unb  mifd^t  nod^  angelaufene  QtoitbA  unb  ^eterfilie,  fauren 
9la]§m,  ©al},  Pfeffer,  geriebenen  ^armefanföfe  unb  etn)a8  (Si  baju.  SOtan 
beftreid^t  bie  ©d^ni^d^en  mit  biefer  gülle,  roHt  unb  binbet  [xt  )ufammen 
unb  bünftet  fte  mit  ©))ed()(^nitten,  biet  Qtoiebtl,  Qimüxi  unb  tttoai  (ffftg 
ober  SBeitt  unb  ©uppe.  SBenn  hai  gleifd^  mürbe  ift,  legt  man  eiS  ^eraug, 
ftaubt  ein  menig  SRe^l  in  ba8  gett  unb  DergieBt  tS  mit  ©uppe.  S)ann 
paffiert  man  bie  ©auce,  mifc^t  fauren  Slalom  unb  ^ßormefanl&fe  baju 
unb  gibt  fte  über  bai  t^eifc^. 

(£fter]^a}9-9ioftbraten.  ©ped,  ©arbeiten,  Simonenfd^olen  unb 
Stapttn  merben  fein  gefc^nitten,  jufammengemifc^t  unb  auf  getlopfte  Sloft» 
braten-©d^niftc^cn  geftri^en,  bie  man  bann  jufammenroßt  unb  mit  JBinb* 
fabcn  umminbet.  hierauf  fd^neibet  man  für  4  Sloftbraten  eine  ]§albe  gelbe 
SRuBe,  eine  l^albe  ^ßeterfilieuÄurjel,  ein  ©tfitfc^en  ©eHeric  unb  eine  ©arbeCc 
feinnubelig,  gibt  bieö  nebft  einem  Sorbccrblatte  ju  in  ©d^malj  gelb  an- 
gelaufener, fein  gefd^nittener  QmtM,  legt  bie  Sloftbraten  barauf  unb 
bünftet  fie  fc^bn  braun,  mobei  man  öftere  etma^  ©uppe  baju  gibt  Wtan 
nimmt  bann  gleifd^  unb  fiorbeerblatt  ^erauä,  ftaubt  nur  »cnig  aRcl^l  auf 
bie  aSurjelu,  laf^t  eö  onlaufen  unb  fod^t  e§  mit  ©uppe,  faurem  SRal^m, 
einigen  Sapern  unb  ben  9toftbraten  auf. 

SRinbfc^nifee  mitgaf^fülle.  Sluf  gef  lopf  te,  gcf  aljene  ©d^ui^e 
Don  SRinbfleif^  ftreic^t  man  SdjmcinS-  ober  Salb^-gafd^  (Seite  40),  roUt 
bie  ©c^ni^c  jufammen,  umttjinbet  fie  mit  g^ben,  brel^t  fie  in  SKe^l  unb 
bratet  fie  ab,  fd^neibct  fie  bann  nac^  ber  üänge  au^einanber  unb  gibt  fie 
ouf  ©emüfc.  3Jtan  fann  fie  auc^  mit  etxoai  Suppe  unb  SBein  ober  faurem 


224 

Stal^tti  auffod^en.  S)ie  fjfittc  fann  man  aud^  au3  bcn  ?lbfallen  öon  ro^cm 
SKnbfleifc^  auf  bie  bei  bcn  gefüllten  Sloftbraten  angegebene  SBeife  bereiten. 

SKit  ®pcA  3Kan  befireid&t  bic  ©d^nifed^en  mit  einer  SKifc^ung 
öon  feingcfc^nittenen  ©d^atotten,  5ßeterjtlicnbtattern  unb  ©orbcHcn,  beftreut 
fie  mit  Pfeffer,  legt  auf  jebe«  ein  fingerbideg  Stürfd^en  ®ptd,  rollt  fie 
jufammen  unb  binbet  fie,  legt  fie  auf  ©pedf,  Qtokhei  unb  gelbe  Sftfiben 
unb  bratet  ftc  ob.  S)ie  SBurjeln  ftaubt  man,  öergie^t  jtc  mit  ©uppe  unb 
gibt  Simonenjaft  ba^u.  S)ann  V^ffiert  man  bie  ©auce  unb  l&fiSt  bie 
©d^niftd^en  mit  berfelben  noc^  mfirber  bünften.  Seim  Änrid^ten  f(^neibct 
man  jebeiS  ©d^ni^d^en  ber  Sänge  nad^  auiSeinanber.  SDtan  (ann  auc^  ge^ 
f^QxÜtn  ©pedC  mit  ^eterftlie  unb  ftnoblaud^  mifd^n,  bie  ©d^ni^d^en  mit 
biefer  SRifc^ung  beftreid^en,  fie  bann  mit  ©pedt  unb  Qtoithtl  braten,  ein 
mniQ  ftauben  unb  mit  ©uppe  unb  Slalom  auffod^en. 

SKit  Srbfeln  unb  ?ßaprifa.  SRan  läfi^t  in  gel^adtem  ©pedEc 
fein  gefd^nittene  S^i^bel  gelb  anlaufen,  gibt  $aprila  unb  aSröfel  üon  83rot 
ba^u,  firei(^t  bieiS  bünn  auf  geflopfte,  gefallene  ©d^ni^d^en,  roQt  unb  binbet 
fie,  legt  fie  in  eine  mit  Sutter  au^geftric^ene  Safferoüe,  gibt  fein  ge» 
fd^nittene  3^^^^^^^  ganzen  Keffer  unb  Steugeuifir)  unb  ettoaS  ©uppe  baju, 
bedt  fte  }U  unb  bünftet  fie  m&rbe. 

(KetoUtet  Cttngenbtaten* 

&n  ©tüd  Sungenbraten  toirb  abgel^äutelt,  red^t  bünn  auiSeinanber« 
geflopft  unb  gefaljen.  S)ann  beftreic^t  man  ba&  S^eif^  mit  einer  SKifc^ung 
oon  gel^adttem  ©ped^  JBröfeln,  3  jerbrfidten  ©arbeCen,  SKajoran  unb 
Sngtoer,  rollt  t^  ju  einer  SBurft  jufammen,  umtoinbet  biefelbc  mit 
SBinbfaben,  bünftet  fie  mit  SBeije,  löiSt  bann  ben  ©pagat  ab  unb  bratet 
fte  fertig,  toobei  man  fie  mit  f^tt  unb  Slalom  begießt. 

Müfattnbtattiu 

©in  ©tüdt  Sungenbraten  au8  ber  STOitte,  beffen  Änoc^en  man  ein- 
gel^adtt  l^at,  flopft  man  bünn  auSeinanber,  faljt  eS,  legt  ©(^nittd^en  öon 
©d^infen  unb  ^aprifafpet!  abtoec^felnb  barauf,  roCt  eS  gegen  bie  5Jnod^en 
jufammen  unb  umloinbet  e^  mit  ^^aben,  bratet  ed  mit  feiugefd^nittenem 
©ped  unb  3^i^^^t  unb  begießt  eS  babei  mit  ©uppe.  35ann  löfst  man 
SBrbfel  öon  ^Roggenbrot  unb  $ßaprita  im  gett  anloufen,  !oc^t  fie  mit 
gutem  fauren  Slalom  unb  etmaiS  ©uppe  auf  unb  gibt  bie  ©auce  über  ben 
mit  ben  Änod^en  jerlegten  ©raten. 

Ober:  ©n  öon  ben  Slippen  abgelö«eg  gleifd^ftüd  toirb  gef topfte 
gefatjen,  mit  ©pecEfd^nitten  überbunben  unb  am  ©pic^  ober  in  einer 
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Pfanne  bei  ftcigigem  Scgiegen  gebroten.  (Sf)t  e«  nod^  ganj  mütbe  ift, 
mad)t  man  querüber  m&gig  tiefe,  fd^iefe  (Sinfc^nitte  in  ba&  iS^cx\ä),  ftreic^t 
in  bicfelben  eine  SKifc^ung  bon  feingef^nittenem  ©ped,  angelaufener 
Stoitbd,  93röfeln  Don  Sioggenbrot,  ©alj  unb  ^ßa))rita  unb  bratet  ei  bann 
fertig.  SBeint  Snrid^ten  gibt  man  ben  ISratenfaft  über  bai  ^^leifc^.  SRan 
ferbiert  @auer{raut  ober  ^rbid  auf  ungarifc^e  Srt  (Seite  168  unb  162) 
ober  Ärautftrubel  baju. 

^ui  einem  Ailo  mürbem  9linbfleif(^e,  meld^eiS  man  fein  fc^neibet  unb 
fto§t  ober  burd^  eine  gieifc^mafc^ine  treibt,^)  mac^t  man  gafd^  (Str.  n, 
@eite  39)  unb  formt  auiS  berfelben  eine  SSurft,  bie  man  enttoeber  in  mit 
Sutter  beftric^ened  ^ier  brel^t,  unter  fleißigem  Setropfen  mit  l^eiger 
Sutter  bratet  unb  beim  Snric^ten  mit  gebünftetem  ®emüfe  garniert  ober 
in  SWel^I  brel^t,  beim  JBraten  mit  gett  unb 
faurem  SRal^m  begießt  unb,  loenn  fie  angerid^tet 
ift  mit  ©rbcHjfet-^ßfiree  garniert,  loelrfie^  man 
mit  ©(^infen  beftrcut. 

Jaiftt^tt  Hei)»  ober  liafentudten. 

au«  gafc^  öon  einem  Äi(o  SRinbfteifd^, 
ein  »cnig  @c^tt)einef(eifc§,  7  S)ela  ®pcd, 
3  a)e!a  in  ©u|)pe  ermeic^ter  ©emmel,  ©d^a«» 
totten,  ©alj,  Pfeffer  (einer  in  SBein  gef ottenen, 
fcingefd^nittenen  unb  geftogenen  irüffeO, 
faurem  Slalom  unb  einem  (£i  ober  3  2)ottern 
formt  man  eine  SBurft,  bie  man  fpidft,  in  mit  JButter  beftric^ene«  ^ier 
bre^t  ober  in  eine  9te]^  unb  $afenrüdenform  brüdtt  unb  bratet.  ÜRan 
richtet  ba«  gleifd^  loic  9lel^-  ober  ^fenrüden  an,  übergießt  e«  auf  ber 
©c^üffel  mit  SBiIbbret»©aucc  (©eite  133)  unb  !ann  e«  auc^  mit  fein- 
gefc^nittenen  fiimonenfd^alen  beftreuen. 

d4)tti^e  von  geliaditem  Jitiföi^t. 

Äol^eg  Steife^,  öbn  bem  man  afle«  Qä^z  entfernt  ^at,  l^adEt  man 
fein,  faljt  e§,  njürjt  e«  beliebig  unb  mif(f)t  ©pedE  unb  ertoeid^te,  pafficrte 
©cmmel  baju,  formt  biefe  gafc^  ju  ©c^ni^c^en,  bre^t  biefetben  in  SWel^l 
ober  SBrofel,  bratet  fie  ja^  ab  unb  fo(f)t  fie  mit  etwa«  ©uppe  auf. 

1)  Um  3flei]d)  burd^  eine  SKafc^inc  ober  ÜKü^Ic  (gig.  26)  treiben  ju  fanncn, 
mufS  man  ed  t)pn  aOeit  jä^en  ^^eilen  befreien  unb  in  nu{§^  ober  eigxoge  (5tücfd)en 
J^neiben. 

$rato,  Sfibbrutfcf)«  $tüc^.  15 


Sig.  26. 
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SSon  9HnbSfafd^  (Seite  39)  mad^t  man  bidCe  tunbe  ©c^ni^(^en,  lerBt 
biefetten  mit  einem  SKeffctrüdcn  gitterartig  ein,  legt  [ic  in  ^ei§e  JButter 
nnb  gibt  ^terfUie,  ©c^alotten,  Sertram  (C^tragon),  fiimonenfaft  ober 
SBein  nnb,  loenn  fte  auf  beiben  ©eiten  f^arbe  l^aben,  tttoai  ©uppe  bojn. 
93eim  Hnric^ten  feilet  man  ben  @aft  fiber  bie  ©d^ni^en. 

ffiingebröfelt.  3Hnb«faf{§  9h.  IV  (©eite  40)  formt  man  ju 
@clgnt|c^en,  bie  man  in  83rb[el  bre^t  nnb  mit  ©c^malj  ober  a3utter  abbratet 

iDtit  ©arbeiten  unb  Simonenfaft  Sbenfotc^e  ©d^ni^d^en 
brbfett  man  ein,  bratet  fie  ab  unb  gibt  ©arbedenbutter  unb  Simonenfaft 
barauf. 

(Sefpidt  mit  fRal^m.  SlinbiSfafd^  2ftt.  TR  formt  man  ^u  Keinen 
©(^ni^d^en,  bie  man  fpicft,  bratet  unb  mit  [aurem  ^ai)m  auffoc^t 

äRit  ©arbellen  unb  Slalom.  SBiui  f^afc^  k)on  feingel^a^em 
glcifc^e,  ©alj,  ^fejfcr,  Qmithd  unb  ettoag  erioeic^ter  ©emmel  formt  man 
©d^ni^d^cn,  bratet  fie  auf  einer  ©eite  iäl^  ai,  ftreid^t  feingefc^nittene  ß^iebel, 
©orbeDen  unb  ^eterftlie  auf  bie  anbere  ©eite,  bre^t  bie  ©d^ni^c^en  um, 
bratet  fte  aui)  auf  ber  beftrid^enen  ©eite  ab  unb  fod^t  fie  mit  faurem 

^"^  ''''^'  JJUftw  mit  Mm^ 

(gute«  SRinbfleifc^  mirb  großioürf clig  gefd^nitten,  gefaljen,  mit  QtxAtM 
ttnb  ©c^malj  abgebraten  nnb  öftere  mit  tttoa^  SBaffer  k)ergoffen.  2)ann 
gibt  man  Sei«  unb  SBafjcr  baju,  ISf^t  baS  ®anje  bünften,  bis  ber  SleiS 
loeid^  ift,  unb  richtet  eiS  bergartig  an. 

Itei0«3d)ni|d)en. 

HRan  l^adt  ein  ÄHo  afHnbflclfc^  mit  7  SJefa  ©pei  red^t  fein,  gibt 
3tt)iebel,  ©atj,  ?ßfeffer,  ctioa«  JKeugemürj  unb  Simonenfc^alen  unb  10  J)ela 
ungemafc^enen  SteiS  baju,  formt  auS  btefer  SJtaffe  fleine  ©c^ni^c^en,  legt 
biefelben  in  eine  mit  fjett  auSgeftric^ene  Safferofle,  fc^üttet  ein  S)eci(itcr 
äBein  unb,  loenn  biefer  eingegangen  ift,  mieber  ein  2>eciliter  SSkin  unb 
bann  öfter«  etma«  ©uppc  barauf,  jc^öpft  ben  ©aft  fleißig  über  ba^  glcifc^, 
gibt  jule^t  fauren  Sia^m  ba)u  unb  fod^t  bie  ©d^ni^c^en  bamit  auf. 

Vtxtottibnnfi  von  Jltifdfttfltn. 

SReftc  Don  gefottencm  Sfiinbflcifcfjc  bereitet  man  toie  baS 
Sagerfleifi^  mit  Gffig  (©eite  220)  unb  gibt  Satjfartoffcin  baju. 

SiRit  9tat)nt  unb  ©arbellen.  Stücfe  üon  geforfitcm  ober  ge- 
bratenem gkifdje  bünftct  man  mit  gett,  '^etcrfilie,  ©c^uittlauc^,  ©arbellen 
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unb  fottrcm  SRo^m  ouf  ttnb  gibt  pc  tn  eine  ©d^üffel,  gibt  blätterig 
gefd^itittene  &ch&p\tl,  dtaf^m  unb  @atbeQenbutter  barüber  unb  b&dt  baS 
(Skm^  eine  ^albe  @tunbe. 

8öffclflcif4  SWan  fd^neibet  giclfc^tefle  nubelig,  gibt  fie  in 
fyi^  Sutter  unb  lod^t  fie  mit  nubetig  gefc^nittenen  @arbellen  unb  9ta|nt 
auf.  3)ann  legt  man  eine  mit  Sutter  auSgeftrid^ene  SafferoQe  mit  marmen 
(Erbä))felfd^eiben  anS,  gibt  ©d^ic^ten  Don  ^iA\di  ^^^  ^^^  (Srbä^fetfd^eiben 
obtoed^felnb  baräber,  begießt  bie  Ie|te  (Erb&))felfd^id^te  mit  Stol^m  unb 
Sutter,  Ufdt  bad  ®anie  baden,  ftflr)t  eS  unb  gibt  ben  Sieft  ber  @auce 
in  einer  @d^ale  baju. 

3n  9t ei 8 (rufte.  Tlan  ftreid^t  gebfinfteten  9tei8  auf  eine  @d^fiffel, 
gibt  ^rmefanffife  unb  SRoftbratenrefte  mit  ©aft,  bann  wieber  8lei«,  Äfife 
unb  a3utterftädEci^en  barauf  unb  bAdCt  baS  ®an}e  eine  SSiertelftunbe.  äRan 
femiert  mit  bem  iBratenfafte  bereitete  ^arabieS^auce  (@eite  142)  ober 
^autte  ©auce  in  einer  @^ale  baju. 

gleifc^  mit  SBurjelrci«.  3n  l^eige  Sutter  ftaubt  man  ein 
menig  SRel^I  unb  gibt  gelbe  Sflüben,  ^aftinaf,  @ellerie  unb  Qxb&p^tl,  alleS 
gdod^t  unb  loärfeiig  gefd^nitten,  unb  koie  SKfotto  zubereiteten  SReiiS  baju. 
2)ann  IfifSt  man  @tfid(e  loon  gebratenem  ^^teifd^e  fammt  il^rem  @afte  barin 
]^ei|  merben,  richtet  ba^  Steifd^  an  unb  garniert  ed  mit  bem  SBurielreiS. 

9U  9tagout.  3u  mit  eltocä  fHa^m  bereiteter  brauner  @attce  üon 
gebiinftetem  f^Ieifc^e,  in  bie  man  ((eine  eingelegte  @d^n)cimme,  $erl)n)iebeln 
nnb  ^effergur(en  gegeben  l^at,  Ifif^t  man  »firfefig  gef^nittene  gieifd^refte 
auf{od^en. 

Uli  gleifd^(rat)fetn.  f^eingefc^nittene  f^eifd^refte  gibt  mm 
in  angelaufener  3^tebel  unb  $eterftlie,  mifd^t  tttoüd^tt  Semwri,  ®al), 
Keffer  unb  (Si  baju,  formt  biefe  SDKfd^ung  auf  JBröfeln  )u  Keiatn  Smb^ 
d^en  unb  bratet  biefelben  mit  @d^mal)  ab. 

Jleifdi  im  Sö^iaftt^t. 

9Ran  gibt  @tfide  üon  gebiinftetem  ^leifd^e  mit  (urjer  ©auce  in 
eine  ©d^üffel  unb  beftrcut  bie  gtcifc^ftfidfe  mit  5ßarmefan(fife,  fprubelt 
bann  auf  bem  f^uer  eine  $lrt  @:rSme  t)on  2  3)eciliter  faurem  Slalom, 
2  ganjen  (£iem,  2  2>ottern,  einem  l^alben  2)eciliter  äJlel^l  unb  etmaS  ©al}, 
^ft  fte  Über  ba»  g^eif^  l&fiSt  ba8  ©anje  im  9fto^re  baden,  beftreut 
d^  l^ierauf  mit  A&fe  unb  f6xb\dn  unb  fd^maljt  ti  mit  Sutter  ob, 

Ober:  15  3^Ia  Seinmar(  »erben  ju  ©tfiden  gcfc^nitten  unb  in 
24  ©tunben  me^rmate  abgexodffert,  bann  jerbrfidt  unb  mit  3  2)eciliter 
SWe^l,  ©alj,  ?ßfeffer  unb  btm  nötl^igen  SBaffer  ju  Xeig  gcmad^t.   üJian 
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treibt  biejcn  leig  in  jtoci  gicdfen  au8,  bic  fo  grog  fein  muffen,  ate  ber 
SBoben  ber  ^u  k)er)oenbenben  @(^äffel,  gibt  in  bie  @c^äffel  tttocS  SSBaffer 
itnb  bann  eine  platte  3;eig,  legt  ein  l^albeS  ^ilo  9ioftbratenf[etf4  ho^ 
man  gnt  geftopft  unb  eingefallen  l^at^  baranf  nnb  bedt  t»  mit  ber  an« 
beren  Zdgplaüt  iu,  fteSt  bie  ©d^üffel  auf  einen  2)reifug  in  ben  Ofen 
unb  bddCt  baS  &anit  bei  nic^t  )u  ftarfer  $i^e  ungefähr  eine  @tunbe. 


SaS  t^eifd^  üon  gefunben,  nid^t  fel^r  alten  ^ferben  ift  mie  ba^ 
Sflinbfteifc^  )U  k^ertoenben,  nur  muf^  tS  gut  abgelegen  fein  unb  ftarler 
gefal)en  unb  Ifinger  gelocht  tt)erben,  ate  baiS  9linbf(eifd^. 

gär  @uppe  toirb  abgelegenes  ^^leifc^  get(o))ft,  fär  eine  l^albe 
@tunbe  in  frifd^eiS  Sßaffer  gelegt,  bann  eingefaljen,  ein  ))aar  @tunben 
liegen  gelaffen  unb  hierauf  mit  SBurjetoerl  gejotten.  9Jlan  {ann  9leid, 
©erfte,  (Srie^  ober  eine  SKel^Ifpeife  einlochen  ober  bie  Srül^e  )U  Siinn- 
forber,  Colinen-,  Srbfipfel-  ober  einer  ®emüfefuppe  üertoenben. 

3)aS  gefottene  ^lti\di  fann  ju  @aucen,  @emüfen  ober  @alat 
gegeben  loerben.  SRan  lann  t§  aud^  mit  t$^tt  überbraten. 

ßum  fünften  eignen  fid^  bie  ©tüdte  öomSHiden  unbberihute, 
befonberS  bie  k)on  ber  @d^a(e.  ^an  bünftet  bad  ^^leifc^  toit  äBilbbret, 
@d^ö))fenf(^legel  ober  9Hnb^eif(^,  mufS  aber  )u  jeber  S3ereitung8art  mel^r 
gett  nel^men,  al8  bei  einer  anberen  gleifd^gattung. 

gflr  ®u[afd^,  gebratene  unb  gebadene  ©d^nigd^en  unb  gef))i(ften 
©raten  ift  ber  befonber«  mürbe  Sungenbraten  bag  oorjüglid^fte  ©tficf. 

©epblelte  unb  gerSud^erte  gleifd^ftücfe  ober  QwxQtn  toerben 
koie  bie  )?om  9fKnbe  gejotten  unb  iu  Saueriraut,  SBo^nen«  ober  ftartoffel* 
$ür^  ober  ftnbbeln  gegeben. 

Seber  läfiSt  man  eine  l^albe  @tunbe  in  gefallener  SD^ilc^  (iegen, 
brel^t  fie  bann  in  SRe^I,  äSaffer  unb  SBröfeln  unb  b&dt  fie  in  feigem 
@(^mal).  Seber  für  jtnbbel  reibt  man  auf  bem  Steibeifen. 

^irn  mufS  man  fieben  unb,  menn  eiJ  erfaltet  ift,  aui^ftreifen  unb 
bann  mit  5ßfeffer  unb  ©alj  in  öicler  mit  gett  angelaufener  ^eterfilie  ober 
and)  in  angelaufener  ^eterfitie  unb  geröfteten  JBröfeln  abbünften.  SRan 
fann  eg  auc§  in  Dblaten  midCeln,  einpanieren  unb  baden. 
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trafen. 

über  bafi  einfädle  traten  ift  (Seite  26  ba9  92öt]^igfte  gefügt  motbeit 
(Einen  ©(^legcl  faljt  man  ein  paar  ©tnnben  öor  bem  JBraten  ein  ober 
{heut  ba&  ©atj  erft  nad^  bem  Übergießen  mit  l^eigem  %tü  barauf.  SOton 
bratet  il^n  bei  magiger  .^ige  unb  fteigigem  89egiegen  jkoei  ©tunben,  einen 
großen  aud^  no(^  etioa^  langer.  äBenn  man  bie  5htod^en  auiSlöiSt,  ift  er 
nm  eine  l^albe  ©tunbe  früfier  aufgebraten,  bleibt  aber  »eniger  [aftig.  Sei 
fleinerem  Sebarfe  gibt  ba^  ©d^luf^ftüdE,  ein  Siierenbratcn  ober  Sftüdtcn,  ein 
©(^ni^  öom  ©c^legcl  ober  eine  au^gelögtc  9hif5  einen  fc^madt^aften  JBraten. 

®en  fertigen  Sraten  fc^iebt  man  nad)  bem  ©d^neiben  meiften«  auf 
ber  ©d^üffcl  toie  ganj  jufammen,  fibergießt  if)n  mit  bem  ©aft  unb  feröiert 
©atat  baju.  SBiö  man  bem  ©aft  einen  frfiftigen  ®efc^madt  öerfd^affen, 
fo  gießt  man,  na^bem  man  bcn  SSraten  mit  l^cißer  JButter  nbergoffen 
^at,  ettoaS  Sßaffer  in  bie  ^Bratpfanne,  gibt  einige  ©tfidCd^en  (Solbräben, 
gerbftete  JBrotrinbe,  l^albierte  ©d^alotten  unb  getrodhiete  ?ßitje  baju,  fod^t 
ben  ©aft  julefet  mit  etma«  ©uppe  auf  unb  feilet  il^n  über  ben  ©raten. 

SDiilc^braten.  Sin  eingefaljene«  9?ierenftüdE  übergießt  man  beim 
JBraten  ftatt  mit  gett  mit  fiebenbem  Dber«  unb  (&f8t  e«  fd^ön  braun 
toerben.  SSor  bem  Snrid^ten  gibt  man  atö  SBratenfaft  ©uppe  mit  auf« 
gelöstem  gieifd^^Sjtract  baju. 

(äefütite  Äalb«bruft  ®ett)ö^nlic^  füOt  man  bie  »ruft  auf  bie 
©eitc  27  angegebene  SBeife  mit  ©emmelffitte  (©eite  27),  bratet  fte  un- 
gefäl^r  eine  ©tunbe  unb  ferüiert  ©alat  baju.  ®ibt  man  9lagoutfüüe 
(@eite  28)  hinein,  fo  !ann  man  ein  ©tüdCc^en  mit  5Öie^l  jerbrüdCte  SButter 
unb  üor  btm  Anrieten  etioa«  Simonenfaft  in  ben  SSratenfaft  geben,  ^at 
man  ftreböfüüe  (©eitc  29)  l^ineingegebcn,  fo  beftreic^t  man  bie  JBruft 
gegen  ©übe  be«  JBraten«  mit  Äreb^buttcr  (Seite  67).  ©ruft  mit  gafc^ 
ober  SeberfüIIe  (©eite  28)  garniert  nion  mit  @rb{en,  Äarfiol  o.  bgL 

S(udgelöi^ter  gerollter  Stierenbraten.  (Sinen 9äerenbraten, 
beffen  ftnoc^en  man  au^gelö^t  l^at,  bre^t  man  ju  einer  äBurft,  nfil^t  ober 
binbet  biefelbe  feft,  bratet  fie  runb  l^crum  fc^ön  braun,  entfernt  bann  ben 
i^oben  unb  fd^neibet  bie  SSurft  ju  ©c^eiben. 
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SWtt  Irüffcitt.  ©nigc  Xrfijffcin  »erben  gefd^filt,  BIfittctig  ge- 
fd^ttitten  unb  mit  fräftigcr  ©uppc  unb  gutem  SBcigtocin  gcbünftet.  3)ann 
fi^neibct  man  einen  au^gelWten,  geroüten,  gebratenen  SWerenbraten  ju 
©d^eibcn,  belegt  biefelbcn  mit  ben  gebfinfteten  2;rüffeln,  fd^iebt  fte  toie 
ganj  sufammen,  beftreut  fte  mit  JBröfeln  unb  ^ormefanldfe,  betropft  |te 
mit  bem  ©afte  ber  3;rüffeln,  ftettt  fte  in  ba«  Siol^r,  gibt  Dberl^ifte,  bamit 
ftc^  eine  Arufte  bilbet,  unb  rid^tet  fte  bann  mit  bem  @aft  an. 

SlttSgelfiSter,  getoHter  ©d^IegeL  (Sinen  ©d^Iegel  fd^neibet 
man  t)on  ber  ®eite  bi<  )u  ben  Stnoä)tn  buxä),  Üit  biefe  ava,  flo))ft  boiS 
f^leifc^  bünn  auSeinanber  unb  fal^t  ti  nur  menig.  hierauf  I&fiSt  man 
eine  gro^e  Qto^^^^^f  ^  @arbellen  unb  ein  2)ela  Stapttn,  aQeS  fein  gel^dt, 
mit  15  a)ela  feingel^adtem  ®pcd  ein  »enig  röften,  mifc^t  nod^  fein- 
gef(^nitteneiS  fterbelfraut  unb  Pfeffer  boju,  ftreid^t  bie  SRifc^ung  auf  hca 
^eifd^,  rollt  baSfelbe  loie  eine  äBurft  jufammen,  umn^inbet  ti  mit  Sinb- 
faben,  bratet  ti  in  ber  anfangiS  jugebedCten  Bratpfanne  mit  gfett  unb 
Suppe  unb  gibt,  loenn  tS  braun  geioorben  ift,  fauren  Slalom  baruber. 

üuiSgelbSte,  gerollte  Srufi  SRan  IßSt  bie  dfippen  ber  ftalbiS« 
bruft  auf  ber  inneren  @eite  auiS,  untergreift  bie  SBruft  unb  ffiQt  fte  mit 
gofc^  öon  rol^em  ftalbfteifd^c  (Seite  40).  Sie  Sftippcnfeitc  beftreid^t  man 
aud^  mit  gaf4  ^^I^flt  P^  ^^nn  mit  langen  Streifen  öon  ©pcdE,  ©d^infen 
unb  QmQt  unb  ftreid^t  toicber  gafd^  barilber.  9?un  rollt  man  bie  Stuft 
ftrubelartig  }ufammen,  toobei  bie  ftnorpel  gegen  au^en  (ommen  mfiffen, 
nSl^t  fle  an  ben  @nben  ju  unb  bratet  fie  braun  unb  refd^.  2)ann  jie^t 
man  ben  ^oben  aui  unb  fd^neibet  ben  89raten  }u  ©c^eiben. 

©efpicfter  Salbgbraten.  ©in  ©d^legcl,  bem  ba«  §autd^  ab- 
gelöst »urbe,  ober  ein  SRüdfenftfidE,  toett^em  man  bie  9Kppen  geftuftt,  bie 
StfidCgratSfnod^en  abgel^auen  unb  ben  S)edEel  U)eggeI5dt  l^at,  ober  eine  ganje^ 
nid^t  auggelftgte,  gut  abgcl^äuteltc  unb  geKopfte  Äalkfdöulter  toirb  ein- 
gefallen unb  gefpidCt.  hierauf  beftreid^t  man  bai  f^Ieifd^  mit  Simonenfaft 
unb  JButter,  bratet  eg  unb  fd^bpft  babei  ben  in  ettoo«  ©uppc  getropften 
©aft  fleißig  barfiber.  2)dnn  mifd^t  man  ben  ©aft  ju  einer  paffterten 
Sl^ampignonS«  ober  ^äuter'©auce  unb  feröiert  biefelbe  in  einer  ©d^ale 
jum  fflraten. 

SKit  SRal^m.  (ginen  gettopften,  gefaljenen  ©d^nift  (ober  ©(^legel)  fpicft 
man  auf  einer  ©eite,  bratet  i^n  mit  SSutter  auf  bem  ^crbe  in  ber  jugebedCten 
aSratpfanne  auf  beiben  ©eiten  fd^ön  braun,  gibt  bann  auf  bie  gefpidfte 
Seite  fauren  Slalom  unb  fteUt  i^n  nod^  auf  eine  SJiertelftunbe  in  bo«  Siol^r. 

Söiarinierter  gefpidfter  Sratcn.  ©neu  abgel^äutelten,  mit 
©ped  burd^jogenen,  l^albierten  ©d^legel  ober  eine  abgel^fiutelte,  gefpitfte 
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9htfiS  reibt  man  mit  rittet  SRifd^utig  t>on  gel^a^ett  jttfiutern  unb  &^ 
tDfirgett,  äiä :  ^eterftlie,  ©c^nittlauc^,  (S^aitt^igttotiiS,  @c^alotteit,  3;^9mian, 
SJafilicttitt,  £oTbeerIau6,  @a(g,  Pfeffer  unb  9Rui»€atnu{8,  ein,  betropft  bc^ 
grleifd^  mit  feinem  2afe(5l  unb  Idjdt  ti  mehrere  ©tunben  fielen,  hierauf 
ftectt  man  t&  an  rinen  @pie^  binbet  tS  in  ftarl  mit  8utter  beftric^ened 
$apier  unb  bratet  eS.  )ßor  bem  Snrid^ten  toidett  man  ben  S3raten  avS 
bem  $apter,  pu^t  bte  5tr&uter  ab  unb  l&\it  ha»  f^Ieifc^  mit  bem  gett 
im  dtofftt  brfiunen.  3)ie  Jtr&uter  loc^t  man  in  ber  $fanne  mit  bem  @afte, 
rinem  ©tfidc^en  in  SRe^t  gebrel^ter  iButter,  etUKiiS  @uppe  unb  Simonenfftft 
auf  unb  fri^t  biefe  lurje  @auce  bann  über  ben  SBraten. 

(Sebeijte  gefpidCte  fteule.  äSiCt  man  einen  großen  Gd^Iegel 
tec^t  mfirbe  machen  unb  i^n  mel^rere  Xage  aufbema^ren  tonnen,  offmt 
bafd  er  mbirbt,  \o  legt  man  il^n  in  (alte  SBeije  (@eite  30)  mit  3^iebet- 
fc^eiben,  £orbeerb(&ttem,  ganjem  Pfeffer  unb  ißeugemür},  bedt  i^n  gut 
jn,  bemal^rt  ü^n  an  einem  füllen  Orte  auf  unb  menbet  i^n  tdglic^  um. 
S)ann  nrirb  er  abgefpütt  unb  abgetrodnet,  gefpidt  unb  unter  {Begießen 
mit  f^tt,  @uppe  unb  SÜa^m  gebraten. 

SRit  ©arbellen  unb  Seinmarl  ^an  mifd^t  jerbrücfte  ©ar^* 
bellen  unb  jerbrüdteiS  Srinmarl,  ju  bem  man  aud^  feingef^ntttene  ^ter« 
filic  unb  3»iebel  geben  fann,  jufammen  unb  fpicft  bamit  rinen  ©c^Icgel, 
inbem  man  mit  einem  fc^maten,  fpi^cn  SWcffer  in  Keinen  (Sntfemungen 
in  ba«  gleifd^  fliegt  unb  in  jebe  Öffnung  rine  SWcjferfpt^e  öoll  t)on  ber 
SKifc^ung  einftreid^t  X)ann  faljt  man  ben  ©c^tegel  unb  bratet  il^n,  toobri 
man  i^n  mit  gett,  ©uppc  unb  faurem  SRa^m  begießt. 

SRit  finoblauc^  unb  2;^9mian.  9J2an  mifd^t  SButter  ober 
gel^adten  ©ped  mit  jerbrüdtem  Änoblaud^  unb  S^^mian,  fpidt  einen 
©d^Iegel  auf  bie  oben  angegebene  äBeife  mit  biefer  SDtifc^ung,  bratet  i^n 
bann  unb  begießt  il^n  babri  mit  93utter  unb  ©uppe. 

au  9licberUnber-@c^IegeL  9Kan  mifd^t  ©alj,  «ßfeffer 
Simonenfc^alen,  Qmkbd,  D^^mian  unb  ßorbcerlaub  ju  feingel^adtem  ©ped 
ober  SSeinmaxt  fpidt  ben  ©c^legel  auf  bie  oben  angegebene  äBeife  mit 
biefer  SDlij^ung,  legt  il^n  in  ^eige«  gett,  gibt,  »enn  er  auf  aöen  ©citen 
angebraten  ift,  etn^aS  ©uppe  baju,  bedt  i^n  ju  unb  bünftet  i^n,  biiS  er 
tnürbe  ift.  S)ann  loirb  er  im  9lol^re  ungugebedt  fertig  gebraten  unb  babri 
mit  bem  ©afte  unb  mit  faurem  Sla^m  begoffen. 

MammeU  ober  Sdiojifen=Bratett* 

(Sinfad^  gebraten.  (Sinen  ©d^öpfenfd^lcget  läf^t  man  einige  Sage 
alt  rinem  luftigen  Orte  l^ängen  unb  rid^tet  i^n  bann  loie  9le^rüden  l§er. 
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inbcm  man  bic  9Hp})Ctt  an  Selben  ©ettcn  beS  gleifc^c«  ahf^aSt  ©n 
©d^Iegel  toxxb  xtd)t  gut  geflopft  SWan  reibt  ba«  gleif^  nad^bcm  man 
$aut  nnb  fjctt  toeggclö^t  l^at,  mit  ©alj  unb  ?ßfeffcr  ein  unb  Ifif8t  ^  ein 
paar  ©tunben  liegen.  ©oD  c«  einfach  gebraten  »erben,  fo  übergießt  man 
e»  mit  Reißer  Sutter  ober  l^eigem  ©d^toeinefc^malj  unb  fc^öpft  tofil^enb 
be«  JBraten«  bat  ©aft  an«  bcr  Pfanne  dfter«  barüber.  3n  ben  ©oft  tonn 
man  ein  toenig  öon  getroclneten  ^arabic^cHjfeln  geben. 

9)1  it  (Surfen.  38enn  eine  Jleule  l^alb  gebraten  ift,  fd^ält  man 
2  frifd^e  (Surfen,  fd^neibet  jte  in  bünne  ©c^eiben  unb  gibt  biefe  in  bcn 
fflratcnfaft.  Seim  «nrid^ten  legt  man  fte  ate  ®amicrung  um  bie  Acute. 

SKit  SBurjetn.  9Jlan  legt  einen  ©d^legcl  auf  ©^>e(ffci^nitten,  üicle 
S^tebelfd^eiben  unb  SBurjetn,  gibt  5ßfefferfömer,  ein  Sorbecrbtatt  unb  eine 
^el^e  Jtnoblauc^  baju,  giegt  einen  ©c^öpflöffet  ©uppe  barüber,  bratet  ben 
©d^tegel  im  jugebcdten  (Sefd^inc  im  Slol^re  unb  f#pft  babei  ben  ©oft 
oft  über  baS  ^eifd^.  SDScnn  er  gebraten  ift,  toa?  je  na^  ®rö§e  unb  SSe- 
fd^affcnl^eit  be«  gleifd^ftüdfe«  in  1  bi«  3  ©tunben  ber  galt  ift,  giegt  man 
ba^  f^tt  l^erab,  fod^t  bie  SBurjetn  mit  ettoad  ©uppe  au»  unb  feilet  biefen 
©aft  über  ben  geschnittenen,  angerid^teten  SBraten.  SRan  gibt  ftartoffeln, 
(Scmüfe  ober  gcbünftetc  ©d^tofimme  baju. 

©cfpidften  ©d^teget  begießt  man  beim  JBraten  mit  ©uppe, 
gctt  unb  faurem  Slalom. 

Auf  SBilbbretart.  ©neu  ©d^tegct  tjon  einem  größeren  ^mmel 
legt  maUr  um  bem  S^^ifd^e  ben  il^m  eigentfjümtid^en  ®eru(§  ju  bcnel^men, 
in  ©eije  9ir.  I  (©cite  30),  gießt  biefelbe  nad^  ein  paar  Sagen  ab,  erfe^t 
fte  burd^  SBeije  9ir.  m  unb  täfiSt  ben  ©d^fegct  no(^  einige  gcit  in  bicfer 
liegen.  3)ann  loirb  er  l^erau^genommen,  gefpitft,  anfangt  mit  Seijc  gc- 
bünftet  unb  bann  gebraten,  toobei  man  il^n  abtoed^felnb  mit  ©c^wcine- 
fd^malj  unb  ber  gefeilten  Seije  unb  juleftt  aud^  mit  faurem  SRal^m  begießt. 

SRariniert  mit  fpanifd^er  ©auce.  (gin  ©d^teget  totrb  mit 
^toicbel  unb  Simonenfd^eiben,  etloa«  toeißem  SBein  unb  ©etofirj  mariniert 
unb  einige  3;age  in  ber  SRarinabc  liegen  gelaffen,  bann  gefatjen,  gefpitft 
unb  gebraten  unb  babei  mit  ^ett,  ©uppe  unb  ber  üRarinabe  unb  fpätcr 
auc^  mit  bem  Slbgetropften  begoffcn.  S)ann  toirb  er  gefd^nitten,  aufgelegt 
unb  mit  ©rb&pfcin,  SDlacaroni  o.  bgt.  garniert.  2)en  gcfeil^ten  JBratenfaft 
fod^t  man  mit  ettoa§  fpanifd^er  ©auce  (©eite  131)  auf  unb  feröiert  i^n 
in  einer  ©aucefd^ate  baju. 

9Rit  Änoblau^  unb  Sil^^mian.  2Ran  fpidft  einen  geftopften 
unb  gcfaljcnen,  abge^äuteltcn  ©d^Icgel  loie  ben  Äalb«f(^leget  (©eite  230) 
legt  il^n  auf  3tt>iebclfd^eiben  unb  bratet  il^n  unter  ©egießen  mit  gfctt  unb 
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©ttppc.  SBenn  er  gatbc  ^at,  gibt  man  Srotbröfel,  Simoncnft^atcn,  Sorbccr* 
laub,  3Rui^catbtüte  unb,  menit  bie  93r9fet  angelaufen  finb,  fauren  yia^m, 
ctniofg  gffig  unb  ©uppc  in  bcn  ©aft  unb  pafftcrt  bicfe  ©aucc  beim  an- 
richten über  ben  fflraten. 

©eroütcr  ©^öpfenrüden.  SBon  einem  abgelegenen  SWidfen 
IMt  ntan  ^oci^en,  ^\pptn  unb  f^ett  loeg,  Ilopft  l><a  t^Ieifc^  unb  reibt 
e«  mit  ©alj,  ^Pfeffer  unb  ^^Jicbel  ein.  Slai^  24  ©tunben  bcftreid^t  man 
cö  mit  ©(^infenffille  (©eite  28),  roDt  ^  ju  einer  SBhirft,  umtoinbet  biefelbe 
mit  Sinbfaben  unb  bratet  jte,  bobei  man  jte  fleißig  mit  l^eigem  ©d^ioeine« 
fd^malj  unb  ©uppe  unb  fpäter  aud^  mit  bem  abgetropften  begieß 

£ammebvaUn. 

(Einfach  gebraten.  (£in  ©erleget  ober  ber  n)ie  ber  alte  ^fe 
(©eite  18)  l^ergerid^tete  Slüden  mit  beiben  ©d^Iegeln  baran  (Samm^^afe) 
toirb  getoafd^n,  gut  cingefaljen  unb  bei  fleißigem  begießen  mit  gett  unb 
©uppe  }iemlid^  l^ei^  gebraten.  9Ran  garniert  il^n  mit  (Srbfen,  ®urlen 
0.  bgL  ober  feroiert  fauren  ©alat  baju. 

SRit  Sröfeln.  (Sin  Sflfiden  mit  bcn  ©c^legetn  baran  »irb  mit 
SButter  ober  ©u^pe  gebraten,  bann  jerlegt,  niie  ganj  auf  bie  ©(^flffel  ge- 
geben unb  mit  in  93utter  gelb  gerbfteten  SBrbfeln  beftreut 

©efpidt  S)er  toit  ber  alte  $a|e  l^gerid^tete  SfHtden  mit  ben 
^interfügen  baran  n)irb  abgel^Sutelt,  gejpidt  unb  beim  iBraten  mit  ©d^meine« 
fc^malj,  ©uppe  unb  faurem  Slalom  begoffen.  @inen  ©d^legel  löiSt  man 
avS,  fpidCt  il^tt  fein,  gibt  il^n  ju  mit  ©ped  gelb  angelaufener  ßtoiebel  unb 
bratet  i^n  bei  jiemlid^er  $ige,  begießt  il^n  anfangiS  mit  ©uppe  unb  bann 
mit  feinem  ©aft  unb  feilet  ben  ©aft  beim  anrichten  über  bag  gleifc^. 
3Äan  garniert  ben  ©raten  mit  Keinen  (grbSpfeln. 

3Rit@arbellen.  Qvl  bem  ©aft  eine«  gebratenen  ©d^legcl«  gibt 
man  feinge[c^nittene  $eterfilie,  ©arbellenbutter,  Simonen-Saft  unb  -©egalen 
unb  einige  fiöffel  fauren  Slalom  unb  IdfSt  ben  ©c^legel  eine  SSiertelftunbe 
mit  biefem  ©aft  lochen.  Dber  man  fpidt  einen  Sftüden  mit  ©arbeUen, 
begießt  il^n  beim  Säraten  mit  ©uttcr,  Simonenfaft  unb  Slalom,  feilet  beim 
Anrichten  ben  ©aft  über  ba8  gleifc^  unb  garniert  biefe«  mit  Keinen  ge- 
röfteten  ober  mit  ^etcrfilie  abgefd^maljenen  ©rbSpfeln. 

(gefüllte  ©ruft d^en.  3n  lauem  SBaffer  untcrgriffene  ©rfiftd^en 
füat  man  mit  Sdagout-,  Seber-  ober  gafc^füDc  (©eite  39  bi«  44),  bratet 
fie  unb  garniert  fie  mit  Äarfiol  ober  (Srbfen. 

aKitftr&uterbutter.  (gin  SSorbertl^eil  toirb  gefaljen  unb  bei 
fleißigem  ©egie^cn  mit  SButtcr  unb  ©up|)e  fc^bn  braun  gebraten.  SJann 
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legt  man  t»  auf  bie  ©d^fiffel,  ftid^t  itDifd^en  ©d^uttet  tmb  Stuft  in  haS 
l^leifd^  nnb  ftrei(^t  ftrfiuterbutter  in  bie  Öffnung. 

Itan}^fd^t  lHanin^tn  (Lapins). 

(S{nfa($  gebraten.  SRüden  unb  ®c^(egel  eine«  Jtonindgend,  boS 
man  toxt  einen  $afen  (Seite  17)  obgejogen  unb  )erlegt  l^at,  faljt  man 
ein,  bratet  fie  in  l^eigem  f$ett,  gibt  anfangiS  ©vippt  ober  ^eiged  äSaffer, 
fp&ter  ©d^meinefd^mal)  barfiber  nnb  fd^bpft  bann  fifterS  ben  @aft  fiber  hai 
Örleifd^  ober  loenbet  di  mel^rmate  um.  SRan  richtet  ed  mit  htm  ©aft  an 
unb  garniert  ed  mit  ©auerampfer-^ürSe,  ober  man  feilet  ben  @aft  }n 
einer  ihSuter«  ober  @(^ioamm«@auce  unb  fert^iert  biefeQ»e  in  einer  @auce* 
fd^ale  }um  Straten. 

ajlit  ©pedt  S)er  gefaljene  SRüden  ttrfrb  gefpiA,  auf  ©pecffc^nitten, 
3toiebet  unb  SBurjeln  gelegt,  gebraten  unb  babei  fleigig  begoffen.  Seim 
9(nric^ten  feilet  man  ben  ©aft  aber  baS  t^^eifc^.  SRan  garniert  ben  Saroten 
mit  Simonenfc^eiben  unb  itartoffe(n  ober  mit  einem  ®emiife. 

ajlit  yta^vx.  Slüden  unb  ©erleget  bratet  man  ebenfo.  2)ann  feilet 
man  ben  ©oft,  gibt  gefd^nittene  ^terfilie,  ©arbedcn,  Simonenfc^alen  unb 
fauren  iRal^m  baju  unb  begießt  mit  biefer  ©auce  ben  ©raten,  bi«  bcr 
SHal^m  gelblich  gekoorben  ift  Ober  maa  begießt  b<a  gleifc^  beim  93raten 
mit  ©uppe,  gctt  unb  ytaf^m. 

©infad^gebraten.  SOtan  reibt  ein  Stildtcnftild  ober  einen  ©d^tegel 
einige  ©tunben  öor  bem  ©ebraud^e  mit  ©alj  unb  meinem  5ßfeffer  ober 
^mmel  ober  augerbem  noc^  mit  ^erbrudtem  ^noblaud^  ein  unb  begiegt  bad 
gieifd^  beim  Sraten  mit  bem  in  ettoaS  SBaffer  abgetropften  eigenen  gett 
(Sin  ©d^Iegel  brandet  jum  Sratcn  bei  gelinbcr  $i^e  ungefähr  2  ©tunben. 

SDtit  ber  ©d^ioarte.  2)en  9lttd(en  eines  iungen,  loenig  fetten 
©d^n)eined  legt  man  mit  ber  ^autfeite  gegen  unten  in  ein  ®e[^in  mit 
ettt)ad  ftebenbem  SSaffer,  bamit  bie  $aut  getod^t  n)irb,  brel^t  i^n  bann 
um,  fo  baf§  bie  ©c^marte  nad^  oben  {ommt,  fd^neibet  biefe  mit  einem 
fc^arfen  SReffer  in  Heinftngerbreiter  (gntfernung  neuartig  ein  unb  bratet 
nun  boS  gieifc^ftfid  bei  fleißigem  Segiegen  mit  bem  Abgetropften,  bi« 
bie  ©d^toartc  lid^tbraun  unb  fprbbc  ift.  SUlan  gibt  ju  biefem  ©raten  @rb* 
äpfel  ober  gcbünftete«  ©auerfraut,  $üree  öon  ©rbäpfeln  ober  ffirbfen  ober 
Ärautfalat  ober  SBein-Iriett. 

aWit  3tt)ißbeL  ©inen  ©d^fegel  reibt  man  mit  ©alj  unb  8  ®ramm 
Pfeffer  ein,  belegt  i^n  mit  3tt>icbelfc^eibcn,  brel^t  i^n  in  Rapier  unb  lafSt 
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il^n  brei  Xoge  an  einem  füllen  Orte  liegen,  txattt  \^n  hann,  tifyxt  iit 
Saäfirje  )u  entfernen.  Bei  fleißigem  JBegiegen  unb  feilet  beim  Änrii^ten  ben 
Sratenfaft  aber  hai  ^U^ä).  SRan  fert)iert  @enf  baju.  SHefer  Srcriex  imb 
anc^  falt  jn  Xl^ee  gegeben. 

SRit  SBrotfrufte.  (Sin  ber  S&nge  na^  t)om  Seine  gefd^ittener 
falber  ©c^Iegel  ober  ha»  abgelMte  ftammf(eif($  ober  hoS  ©d^lufSftfid  ol^e 
©ifyooxU  twn  einem  jnngen,  ober  fetten  ©d^ioeine  mrb  geBo))ft  unb 
gefcd)tn  nnb  mit  üiel  3^ieM  ^'^  >i^i0  Koffer  eine  ©tnnbe  gebrfttnt 
S>ann  tai\dit  man  einen  ge^&uften  2:eQer  üoll  Orbfetn  iion  fd^tDarjem 
»rote  mit  8  SbffefooII  Butler  nnb  einem  JtaffeeldffetooQ  Pfeffer,  brftctt 
hMtm  eine  flngerbid e  Jhmfte  fiber  boi  ^IA\^,  bratet  ti  noä)  eine  Stnnbe 
nnb  begieß  bobei  bie  5lmfte  SfterS  mit  htm  SBratenfett  ®o  oft  man 
baS  %tit  fiber  baS  %lü\d)  gefd^dpft  ^ci,  gibt  man  ttmi  SBaffer  {nm 
@aft  3Ran  richtet  ben  SSraten  im  ®an)en  an  nnb  fd^neibet  il^n  erft  bei 
Zifd^,  meil  bie  5tmfte  t)oxa  ©c^netben  mianfe^nüd|  toirb.  S>ie  (nrje  @ance 
gibt  man  bem  Sraten  in  einer  ©aucefc^ale  bei.  SRan  fann  in  (Sfftg  ein^ 
gelegte  ^koetfc^Ien  ober  ©enffrfid^te  als  Sompot  bagn  feroieren. 

fftt%*  ober  Snngfernbraten.  Sungenbraten  ober  baS  t)on  ben 
jtnod^en  gelMte  ^\S^  ober  MdCenfleifc^  nnrb  mit  ©alj,  ^mmel,  $eter^ 
fttte  unb  aRoioran  eingerieben,  in  hai  ®(i^meiniSne|l  gebrel^t,  eingejc^koert 
unb  einige  S^age  ober  menigftenS  einige  ©tunben  an  einem  Ifi^Ien  Orte 
liegen  gelaffen.  2)ann  bratet  man  ti  an  einem  @pit^t,  loenbet  eS  babei 
bfter8  um  unb  begießt  cS  mit  Qnppe  unb  fpSter  aud^  mit  faurem  Stal^m 
ober  aud^  nur  mel^rmatö  mit  ein  koenig  ^jtg.  äBenn  e&  f^5n  braun 
unb  aufgebraten  ift,  gibt  man  t»  fammt  bem  9le|  auf  bie  ©c^fiffeL 

Mii^^nkti  unb  SpanftxktL 

®n  junge«  geriet,  am  bcften  im  Älter  üon  jioei  bi«  brei  SBoc^en, 
toirb  l^öd^ften«  einen  2;ag  oor  bem  ©ebraud^c  abgeftod^en  unb  toie  ©cite  18 
gepufft  2)ann  ftid^t  man  il^m  bie  Singen  aui^,  n)&[d^t  e«  gut  auiS  unb 
trodhiet  e«  ab,  reibt  e«  inioenbig  mit  ©alj  unb  5ßfeffcr  ober  augerbcm 
aud^  mit  Aümmel  unb  SDlajoran  au«  unb  beftreic^t  ed  au|en  nur  mit 
©aljkoaffer. 

3um  JBraten  im  Sftol^re  legt  man  ba«  gcrlel,  nad^bem  man  bie  gü^e 
mit  ^olifpie^c^en  unter  bem  Seibe  befeftigt  l^at,  mit  bem  fRndtn  gegen 
oben  aber  Querl^ölger  in  bie  eifeme  Bratpfanne.  3n  bie  Pfanne  gibt  man 
nur  koenig  SSaffer,  bamit  !ein  2)unft  entfte^t,  ba  bie  ^aut  glasartig  fpröbe 
toerben  foQ.  Um  ju  oerl^fiten,  bafiS  fte  f(e({ig  nrirb,  mu\i  man  bie  l^erauiS« 
bringenbc  geuc^tigfeit  mit  reiner  fieinioanb  abioifc^en.  3lud^  foQ  man  bie 
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^aut  l^in  unb  U)iebet  mit  einer  @pi(f nabel  anfted^en,  bantit  fie  ni(^t  Slafeit 
belommt  S^ad^bem  bo»  t$erfel  eine  Sßeile  troden  im  Slol^re  geftanben  l^at, 
beftteid^t  man  t^  mit  SButter,  Öl  ober  @pedE  unb  lafiSt  eS  ol^ne  Ummenben 
liegen.  2)ann  beftreid^t  man  bte  $aut  ein  paormal  mit  Sicr  unb  wifc^t 
fie  toteber  ob.  S33enn  e«  gebraten  ift,  fc^neibet  man  ben  ^ate  bit^t  am 
Jto|)f  unten  ein,  um  ben  2)ani|)f  J^erauSjulaffen.  (SS  braucht  jum  %va» 
braten  ungefd^r  Vjz  ©tunben.  SSon  einem  größeren  gerlel  fann  man 
bie  eine  ©eite  ober  ein  Viertel  auf  bem  Sadtblec^  braten. 

3um  SBraten  am  ©piege  fterft  man  bem  gerfcl  bei  ©d^enleln  unb 
©d^ultem  (Sifenfpeile  burc^  ben  Seib  unb  ftedft  ben  ©pieg  rücftofirtiS  l^inein, 
burc^  bie  Sb^er  ber  ©peile  burc^  unb  bei  ber  ©c^nauje  l^erauiS.  @o  bleibt 
ti  feft.  3)ic  Hinterfüße  »erben  unter  bem  Sauere  mit  fflinbfaben  befeftigt, 
bie  SSorberffiße  aber  unter  bem  Aopfe  burc^  bie  $aut  geftedEt,  loeld^e  man 
}u  biefem  Qxotdt  an  öier  ©teilen  baumenbreit  einfc^neibet  unb  lo3l5«t 
Dann  toirb  ha^  gerfcl  mit  jwei  Sogen  mit  Sutter  beftric^enen  Rapiere« 
fiberbunben,  tt)elc^eS  man  beim  Sraten  öfteriS  mit  ^tt  betropft  unb  eine 
l^albe  ©tunbe  öor  bem  Änrid^ten  abnimmt. 

SKan  garniert  bie  ©d^üffel  mit  arunnenfeeffe,  ttjclc^e  man  mit  ©a^ 
unb  eyfig  befprengt  f)at,  ober  mit  Keinen  geröfteten  Sartoffeln  unb  fann 
©alat  ober  eine  falte  ©enf-  ober  ßapern«©auce  ober  ©auerfraut  ba}u 
jeröieren. 

Oeffillte«  geriet  SKan  reibt  ba«  öorgcric^tete  ^erfel  mit@olj 
unb  Pfeffer  au«,  gibt  SRciSfüae  (©eite  29)  l^inein,  nftl^t  e«  ju  unb  bratet 
e8.  SRan  ferolert  ^arabie^*©auce  baju. 

Dbcr:  SKan  mad^t  Scberfüne  (toie  ©eite  28),  für  bie  man  $etj, 
Sunge  unb  SRagen  beg  geriete  foc^t  unb  fein  l^adt,  bie  fieber  aber  rol§ 
palfiert,  unb  ju  ber  man  auc§  eine  Heintoürfelig  gefc^nittene  Srüffel 
mifd^en  fann,  füllt  mit  ber[elben  ba«  fjerfel  unb  bratet  e8. 

Jnbidtt  ober  tTrutlialitt. 

92a($bem  man  einen  abgelegenen  Snbian  toie  gett)öl^nlid^  l^ergeric^tet 
(©eite  16),  ^a%  fjlfigel  unb  Alanen  weggel^adft  unb  bie  ftarlen  ©eignen 
ber  beulen  au^gejogen  l^at,  reibt  man  i^  außen  unb  innen  mit  ©alg  ein 
unb  läf^t  il^n  über  SRad^t  liegen.  2)ann  toirb  er  mit  ©pedfplatten  über- 
bunben  ober  in  mit  ©utter  beftrid^ene«  Rapier  gel^üOt  unb  mit  Sinb- 
faben  umiounben  unb  langfam  gebraten,  toa^  bei  einem  jungen  Snbian 
1^4  ©tunbe,  bei  einem  großen,  gemfifteten  big  ju  brci  ©tunbcn  baucrt 
eine  l^albe  ©tunbe  üor  bem  Änrid^ten  nimmt  man  bie  ;&fille  »eg  unb 
begießt  ben  SBraten  fleißig  mit  ©utter  ober  mit  bem  abgetropften,  ällterc 
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3:§icTc  foQcn  öor  bcnt  Sratcn  übcrbünftct  »erben.  SRan  gibt  (Sotn|)ot 
ober  gemifc^ten  @alQt  baju  ober  garniert  ben  traten  mit  9lagout  ober 
feinem  ©emüfe. 

Ttit  tRofinenffiUe.  Wlan  füllt  ben  ftropf  bed  SnbianS  mit  tote 
Seite  27  bereiteter  SflofinenfüDc,  ftedtt  il^n  ju,  bratet  ben  Snbian  toie  oben 
unb  gibt,  toenn  er  jerlegt  unb  angerichtet  ift,  bie  anfge[c^nittene  güQe 
a\&  ©amierung  nnb  eine  füge  @auce  in  einer  Schale  baju. 

3Rit£eberfülIe.  SJlan  ma^t  einen  Slbtrieb  Don  SButter  nnb 
brei  (Eiern,  gibt  bie  paffterte,  rol^e  Seber,  bann  ^tti  nnb  SUtagen,  beibeiS 
loeid^  gefotten  nnb  fein  gefc^nitten,  foioie  angelaufene,  feingefd^nittene 
Schalotten,  Salj,  SRuiScatnufd  unb  feine,  mit  Wid)  befeud^tete  93rbfel 
nad^  SBeborf  ba}u,  fäUt  bied  in  ben  Stro^f  beS  3nbian8  unb  bratet  ba» 
X^ier  koie  oben. 

ailit  SBrattourftfillle.  STlan  füllt  ben  Stcop\  hti  SnbianiS  mit 
arattourftfäUe  (Seite  28)  unb  bratet  hca  Zitier  toie  oben. 

SRit  ftaftanien.  SWan  füHt  mit  Seberfafd^  bereitete  ÄaftanicnffiOe 
(Seite  29)  in  ben  ^of)f  beS  gnbianiS,  bratet  bo»  %i)iti  unb  gibt  beim 
Änrid^ten  mit  Suier  glafierte  ftaftanicn  (Seite  162)  um  ben  ©raten. 

3Rit  Trüffeln  ober  Äuftern.  SRan gibt Xruffet ober Äuftem- 
fftlle  (Seite  28  unb  29)  in  ben  ftropf  beit  SnbianiS  unb  garniert  bad 
gebratene,  ^erlegte  X^ier  mit  SlagouL 

Ober:  @in  junger  Snbian  mirb  loarm  gerut)ft  unb  gleid^  l^er- 
gerichtet  S)ann  ffiOt  man  ü^m  ben  Sauc^  mit  Xrfiffebi  (Seite  29,  9tr.  H) 
unb  überbinbet  bie  SBruft  mit  Spectplatten,  U\it  i^n  8  Xage  an  einem 
{fielen  Orte  langen  unb  bratet  ii^n  bann  nrie  oben. 

Mapann  unb  floularbe. 

(Sinfac^  gebraten.  2)aS  (koie  Seite  18)  ^ergerid^tete  X^ier  loirb 
tnmenbig  gefatjen  ober  mit  SarbeUcnbutter  aufgerieben,  brefpert  unb  an 
ben  Spieg  geftedCt  3Ran  bratet  ed  bei  anfangiS  gelinber,  bann  ftfirlerer 
$i|e  unb  begießt  eS  babei  fleigig  juerft  mit  @\üfpt  unb  gett,  bann  mit 
bem  8(bgetro))ften.  (Sin  Aapaun  braucht  jum  JBraten  fiber  eine  Stunbe, 
eine  ^ularbe  weniger  ate  */♦  Stunben. 

(SefptdCt.  einem  nid^t  fel^t  fetten  Äapaun  l^atft  man  ba8  fiugerfte 
®Iieb  ber  glügel  unb  ben  Äopf  ab,  faljt  i^n  intoenbig  ein  unb  fpitft 
i^n  (Seite  13)  auf  ber  ©ruft  unb  auf  ben  Sd^enfeln,  tooju  man  il§n 
mit  ber  Tinfeu  $anb,  bie  man  mit  einem  Xuc^e  bebedEt  l^at,  ^ä(t.  Sann 
bratet  man  il)n  mie  getoö^nlic^.  3Ran  feroiert  Salat  ober  (Eompot  ober 
bcibei^  baju  (gig.  27). 


238 

SWit  ?luftcrn  gefüllt.  ÜWan  untcrgrcift  einem  trodcn  9cru|)ftctt, 
ttod^  »armen  Äo^jaunc  ine  SBrup,  blfiSt  fie  ouf  unb  füllt  fie  mit  Äuftern- 
fftOe  Kr.  n  (©eitc  29).  2)onn  bratet  man  ben  Äo^jaun.  SDton  feröicrt 
eine  (nr^e  @arbelleh«®ance  mit  Slalom  (Seite  139)  baju. 

SD^it  3Rnfd^el-  ober  9ttftern->@ance.  (Einen  l^ergerid^teten 
fiapaun  reibt  man  mit  ©arbeQenbntter  anS,  faljt  il^n  unb  l&fiSt  il^n  eine 
SSkite  liegen.  3)ann  belegt  man  einen  mit  Sntter  beftrid^enen  Sogen 
^ßopier  mit  bönnen  ©pedCpIatten  unb  barüber  mit  QtoxAA*  unb  Simonen« 
©d^eiben,  @d^aIotten  virä>  Sorbeerblättem  unb  toidEelt  ben  ßat)aun  ^nein. 
aJUan  bre^t  mb  binbet  bad  Rapier  Bei  Aopf  unb  pgen  beS  2:i^iered  feft 
unb  bratet  biefed  mie  gekobl^nlid^.  fiur}  Dor  bem  9(nrid^ten  nimmt  man 
ba«  Rapier  ab  unb  gibt  bem  Äa^jaun  fd^nett  fjarbe.  SRan  ferötert  eine 
furje,  bünne  Sluftem-  ober  SWufc^etSauce  (Seite  139  unb  140)  baju. 

3Rit  Trüffeln  als  falfc^er  gafan. 
(Jin  iunger,  »cnig  fetter  Äopaun  toirb 
burc^  einen  ©d^nttt  bid^t  am  Sopfe  getöbtct 
unb  noc^  toarm  gerupft.  (S)ett  fiopf  rupft 
man  ni(^t,  l^üttt  i^n  aber  in  Rapier.)  S)antt 
mirb  er  gefengt,  aufgenommen,  auSgeu^ifd^t 
unb  brei  3;age  an  einem  fül^len  Orte  l^ängen 
gelaffen.  hierauf  toäfc^t  unb  fpidtt  man 
x^n,  füllt  feinen  JBauc^  mit  güDe  bon  ab- 
gebünfteten  Trüffeln  (9lr.  H,  ©eite  29),  unb 
n&l^t  il^n  ju  unb  bratet  ben  Aapaun  unter 
g.g  27  "^  ®egie|ett  mit  JButter  unb  Suppe. 

als  SBilbgeflügeL  Sinem  trodCen 
gerupften  fiapanne  füllt  man,  folange  er  nod^  koarm  ift,  bie  8ruft  mit 
»lutffille  (Seite  28),  läf«t  il^n  einige  Sage  in  Seije  mit  rot^em  SBeinc 
(Seite  30)  liegen,  reibt  il^n  t)or  bem  JBraten  inmenbig  mit  geflogenen 
SBac^otberbeeren  aus,  fpidt  89ruft  unb  Sc^en!el,  begießt  il^n  beim  Sraten  mit 
gett,  ®eije  unb  SRal^m  unb  gibt  fiimonenfd^alen  unb  Äapem  in  bie  Sauce. 

Junge  HiUiner. 

(Sinfa($  gebraten.  Sie  U)ie  Seite  13  gepu^ten  $ül^ner  koerben 
im  9flo]^re,  am  beften  auf  bem  Spiege,  bei  jiemlic^  ftarler  $i^e  ungef&l§r 
eine  l^albe  Stunbc  gebraten  unb  babei  mit  SButter  ober  S^toeinefd^malj 
unb  mit  Suppe  unb  fpäter  and)  mit  bem  Slbgetropften  begoffcn.  SJurc^ 
ju  lange«  SBraten  loerben  fie  troden.  2lm  faftigftcn  bleiben  fie,  toenn  man 
fie  in  einer  jugebedtten  ©afferolle  bratet. 
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©ef^idt.  tJWfd^igc  ßfll^ncr  fpidtt  man  auf  ®ruft  unb  ©d^enlcln 
unb  bratet  flc  unter  IBegteBcn  mit  2fett  unb  trappt,  Wlan  fcröiert  ©alot, 
feineiS  ®emüfe  ober  eine  Jh&uter«,  S^am^ignonS«  ober  5treb»*@attce 
(Seite  186  bi«  139)  baju. 

©effillL  9Ran  gibt  in  bie  untergriffene,  aufgeblafene  Sruft  ber 
$fi]^ner  ©emmelfftHe  (@eite  27)  ober  eine  Seber->,  firebd«,  9lei««,  ^fc^«  ober 
9btgottt«'f^ae,  bratet  bie  ^^ül^ner  wie  oben  unb  garniert  fte  mit  Aarflol  o.  bgl 

SBie  8flebp]§ner.O  SRan  fto^t  SBad^olberbeeren  unb  Xannennobetn 
rec^t  fein,  mifd^t  ©alj  baju,  reibt  bie  troden  geruf^en  ^ül^ner  au|en  unb 
innen  mit  btefer  9Rifd^ung  ein  unb  läfst  fle  poti  Zage  liegen.  S)ann  tt^ben 
fte  geffridt  unb  unter  Segtegen  mit  Sutter  unb  faurem  9la^m  gebraten. 

SSie  $af  ell^ö^ner.  @{i^6ne,  junge  ^fi^ner  ff)idt  man  auf  Smft 
unb  &d)et\Mn  unb  begießt  fte  beim  S9raten  anfangs  mit  f^tt  unb  &voppt. 
2)ann  fprubelt  man  baS  beim  ^ftec^en  mit  Sffig  aufgefangene  Slut  mit 
faurem  Slalom,  feingcfd^nittencn  Simoncnfd^alcn  unb  geftogenen  ®e»ürj- 
netlen  ab  Unb  begießt  bie  l^ill^ner  bamit  fleißig,  Ui  fie  DöHig  fd^koarj  ftnb. 

Sntbeinte  Srat^fil^ner.  Wlan  f(^neibet  bie  gepu^ten  ^l^ner 
(fingS  be«  MdenS  auf,  IflSt  ba«  &mppt  caa  (mie  f&r  ®alantine  @eite  16), 
}ie^t  ^figel  unb  Sd^enletl^aut  gegen  innen,  befeftigt  am  fR&dtn  bie  über« 
einanber  getegte  $aut  unb  bratet  bie  ^ül^ner. 

Sinfad^  gebraten«  Stod^bem  man  bie  Rauben  mie  ^l^ner 
(@eite  13)  l^ergerid^tet  l^at,  überbinbet  man  fte  auf  ber  SBruft  mit  @pe(f- 
fc^nitten,  bratet  fte  \öSf  unb  begießt  fte  bobei  mit  @uy^e. 

(Beffittt  Zroden  gerufiften  Xauben  füllt  man  bie  Sruft  mit 
@emmeH  f^fc^  ober  SeberfüQe  (@ette  27  unb  28),  ju  ber  man  aud| 
baS  beim  {[bfted^en  aufgefangene  aSInt  geben  fann,  unb  bratet  fte. 

(Sefpidt.  t$Irif(^ige  Xauben,  benen  man  Hopf  unb  $aä  megi* 
gefd^nitten  l^t,  fpidt  man  auf  SBruft  unb  @c^en(eln  unb  bratet  jte  unter 
S3egiegen  mit  Cutter,  ®\üppt  unb  faurem  Sla^m.  SKan  garniert  fte  mit 
SRilifc^nitten  (Seite  187). 

%li  aßilbtauben.  ®t\p\ätt  Xauben  legt  man  für  einige  Xage 
in  SBeije  9h.  m,  überbinbet  fte  bann  mit  @t)edf(^nitten  unb  bratet  fie 
unter  9egie|en  mit  83ei}e  unb  Sfla^m. 

©infad^  gebraten.  Sine  gemäftcte  junge  ®nte  loirb  troden  ge- 
rupft. 3)ann  läfst  man  fie  jtoei  3;age  abliegen,  hierauf  IB«t  man  $ate, 
^)  S^  ^i^K^  Bereitung  eignen  fi^  ))orifigIt(!(|  bit  fleinen  2il\puU^iX^ntt. 
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^Ifigel  unb  PBe  ah,  ko&fd^t  bte  @nte  unb  reibt  fte  mit  ©alj  unb  SRa^ 
joron  aus  ober  ffiOt  il^r  ben  89aud^  mit  f^üQe  Don  gebratenen  ftaftanien 
ober  mit  (grbäpfclfüDe  (Seite  29).  SBcim  JBraten  begießt  man  fie  fleißig 
mit  ©uppe  nnb  83utter  ober  (Sd^meinefd^mal).  %ic^t  gan)  junge  fomte 
frifc^  obgeftoc^ene  (Enten  fiberbflnftet  man  Dor  bem  SBraten,  um  fie  mflrbe 
3U  machen.  3Ran  tarn,  bie  gebratene  ISnte  mit  Keinen,  in  bem  abgetropften 
unb  toeggefc^öpften  ^tt  gerbfteten  (Erbäpfeln  ober  mit  biden,  furjen 
Stttbeln,  bie  man  in  baS  ^tt  gegeben  ^t,  garnieren  ober  fauren  @alat 
ober  gebflnftete  )Bimen,  ^felmanbeln  o.  bgl.  ba}U  ferüteren. 

fili  3Bi{bente.  Sßan  reibt  eine  dttere  (Ente  inloenbig  mit  einer 
Serbrfidten  ©arbeQe,  außen  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  geftoßenen  SEBac^oIber-* 
beeren  ein,  I&fiSt  fie  ein  paar  Xage  liegen,  gibt  bann  l^eiße  Seije  mit  rot^em 
SBein  borfiber  unb  bratet  fie  nac^  ein  paar  Zagen  unter  83egießen  mit  ^tt, 
SJei^e  unb  dia^m. 

(Banft. 

SBenn  eine  ®an5  gepult  unb  l^ergerid^tet  ift  (©eite  18),  toirb  jte 
gefallen  (Dorifiglic^  inioenbig)  unb  mit  3Rajoran  unb  Pfeffer  ober  mit 
geftoßenem  ftfimmel  auiSgerieben.  2)en  Saud^  tann  man  mit  gefottenen, 
loürfeßg  gefd^nittenen  (Erbäpfeln  ober  mit  gebratenen  unb  gefc^ätten  Sta» 
ftanien  ober  mit  blanchierten  äRacaroni  anfäQen.  2)ann  mirb  bie  (Sand 
an  ben  ©pieß  geftedCt,  feftgebunben  unb  rec^t  langfam  gebraten  unb  babei 
fleißig  mit  @uppe  unb  JButter  unb  fpäter  auc^  mit  bem  {(bgetropften 
begoffen.  %Mi  ju  reid^lic^e  gett  fc^öpft  man  ani  ber  Pfanne,  o^ne  ^ 
braun  merben  }u  laffen.  3unge  ®änfe  braud^en  ^um  SBraten  '/i  @tunben, 
ältere,  gemäftete,  bie  man  k)or  bem  JBraten  tlberbfinften  foQ,  itoti  @tunben. 
SRan  garniert  fie  mit  ber  t^äSe  ober  feruiert  (Eompot  ober  3RanbelIren 
(Seite  144)  baju. 

ViadjUtn  foQen  nic^t  abliegen,  fonbem  fobalb  ate  möglich  nac^  bem 
@(^uffe  bereitet  loerben.  SBenn  fie  l^ergerid^tet  (Seite  16)  unb  gefaljen 
finb,  ftedt  man  {te  quer  an  Spießd^en,  legt  biefe  auf  baiJ  Sratgefc^irr 
unb  bratet  bie  SSa^teln  unter  fleißigem  ^Begießen  mit  Suppe  unb  bem 
abgetropften.  Solche,  toetc^e  niii^t  fett  ftnb,  umbinbet  man  toorl^er  mit 
SpedCf^nitten.  fOlan  garniert  bie  SSad^teln  mit  SietiS,  ben  man  mit  bem 
Slbgetropften  gcbünftet  l^at,  ober  gibt  fie  fammt  bem  Abgetropften  auf 
Schnitten  oon  $oIenta  ober  auf  bfinne,  mit  93utter  unb  ßäfe  gemi[c^te 
äJiacaronl 

äJlit  SBeinlaub  unb  Semmelfc^nitten.  Sunge  2Bac^tcIn 
brel^t  man  in  Spectfcbnitten  unb  äßeinlaub,  umioinbet  jte  mit  SBinbfaben, 
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ftedt  fic  an  SSofletfpiegd^en,  bie  man  an  einem  ftfirfcren  ©piege  fecfeftigt 
unb  bratet  fie,  loobei  man  fte  öftere  mit  ®uppt  übergießt.  2)ann  Vb^t 
man  bie  f^ben  ah,  legt  jeben  iBogel  mit  ber  ©pecfi^üOe  auf  eine  mit 
JButter  gerottete  ©emmelf^nitte  nnb  giegt  gnle^  ben  @aft  fiber  bie  SfigeL 
®ebei)L  ^Uere  äBad^teln  I&fiSt  man  ein  paar  Xage  in  89ei)e  mit 
koeigem  SQSeine  liegen  unb  begießt  fte  bann  beim  93raten  mit  biefer  Seite 
nnb  mit  gfett  nnb  ©uf^pe. 

MvammtUvHtl 

aWan  nimmt  bie  gepufetcn  Sögel  au8,  [aljt  ftc,  gibt  Scber  unb 
aRagen  loieber  in  ben  Seib,  jie^t  bie  $aut  Don  ben  Aöpfen  ob,  ftic^t 
bie  9ngen  au8  unb  rei^t  ben  unteren  X^eil  be»  ©d^nabeliS  meg.  Sbann 
uberbinbet  man  bie  SSbgel  mit  bitnnen  ©pedfc^nitten,  bratet  {te  eine 
Siertelftunbe  bei  jfi^er  $i|e  unb  begießt  fit  babei  f(eigig  mit  ©uppe  unb 
bann  mit  bem  SCbgetropf ten.  3n  bie  iSratpf  anne  gibt  man  einige  SEBad^oIber^ 
beeren.  89eim  8(nric^ten  übergießt  man  bie  SSbgel  mit  bem  gefeil^ten  @afte. 
SRon  tann  fte  auc^  l^albieren  unb  auf  gebadene  @emme(f^nitten  legen. 

5Kit©aImi.  SSon  6  ober  7  l^ergcrid^teten  ro|cn  Jhammetaöögcln 
»erben  bie  SBruftftfictd^en  l^erabgefd^nitten,  gefpidCt  unb  gebraten,  ^ai 
fibrige  bünftet  man,  IMt  baS  ^^leifd^  ab,  mad^t  babon  ©almi  (mie  @eite  42), 
t>errü^  baSfcIbe  mit  2  ober  3  SJottem,  fußt  e&  in  eine  gorm  unb  flebet 
eö  in  2)unft  S)ann  »irb  e«  gefturjt  unb  mit  ben  ©ruftftfidd^cn  unb  mit 
in  93utter  gelbgebadCenen  2)reied!en  Don  märbem  (Sebäde  garniert 

3R\t  $flr6e.  SRan  fd^neibet  bie  93ruftftü(fd^en  ber  gebratenen 
Sbgel  l^erab  unb  l^&It  fte  toarm.  %)a&  übrige  ^eifc^  ftogt  man,  foc^t  eS 
mit  etn^aS  fpanifd^er  @auce  unb  bem  S3ratenfafte  auf,  pafftert  ed,  füQt 
eS  in  eine  Arufte  Don  SSutterteig  unb  legt  bie  SBrüftd^en  barauf.  Ober 
man  garniert  gebratene  SSbgel  mit  einem  ^r^  Don  Zrilffeln  (@eite  176). 

Wlan  läfiSt  bie  Schnepfen  einige  Xage  abliegen.  3)ann  ioerben  fte 
gerupft,  ftammtert,  auiSgenommen  unb  gefaljeu.  hierauf  ftid^t  man  i^nen 
bie  äugen  auS  unb  gibt  in  jebe  Slugenl^öl^Ie  ettoaö  Don  einem  mit  rollern 
©Otter  abgcrül^rtcn,  paffierten  ©rbapfcl  unb  einen  ?ßfefferfern,  brel^t  bie 
glügel  ein,  ftedt  ben  langen  ©d^nabel  burd^  ben  rechten  gtügel,  über« 
binbet  bie  93ruft  mit  ©pcdt,  bratet  bie  SSögel  bei  ftarler  ^ifee  über  eine 
SSiertelftunbe  unb  begießt  fie  babei  mit  gett  unb  ©uppe  unb  julcftt  aud^ 
mit  faurem  9k^m,  S^ont  roi^en  Singetoeibe  (mit  SluiSnal^me  beg  SDtagen^) 
bereitet  man  ©almi  (©c^nepfenfotl^,  Seite  188),  l^auft  eg  auf  Schnitten 

$tato,  Sübbfutfcftc  Mi)c.  16 
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\)ün  feinen  @entmeln,  loetd^e  man  mit  S9utier  gelB  getSftet  l^ot,  ^5tt 
biefelben  i\i  jum  ®e6taud^  toaxm  unb  garniert  bann  bie  anseri(^teten 
©(^nepfen  mit  biefen  Schnitten  unb  mit  bcm  IBruftfpecfe. 

3Äit  ©alml  SWan  fc^neibct  bie  S3rufiftücfc  ber  gebratenen  Schnepfen 
l^eroB  unb  l^ält  fte  tvamt  S)ai$  übrige  f^leifc^  ftogt  man,  foc^t  e»  mit 
tot^em  SBeine,  brauner  @auce  unb  bem  Sratenfajfte  auf  unb  pafftert  tS. 
S9eim  %iric^ten  legt  man  bie  JBruftftüde  auf  biefeS  @a(mi,  garniert  ba<« 
felbe  mit  (Sc^nepfenfotl^fc^nitten  unb  ftedt  bie  ftöpfe  ber  ©c^nepfen  mit 
nad^  aufn)&rtiS  gerid^teten  ©d^nSbeln  in  bie  SJlitte. 

/elbiiüiiner  ober  ltebi|ül|ttet* 

3tonge  aiebl^ül^ner  toerben  gerupft,  gefengt,  aufgenommen  unb  ge- 
faljen.  2)ann  binbet  man  il^nen  ©pecffc^nitten  ilber  iBruft  unb  ®(^enle(, 
ftetft  fie  an  ein  fleineS  Spiegelten  unb  bratet  fle  bei  i&^er  ^i^e,  mobei 
man  fie  fleißig  mit  Suppe  unb  bem  abgetropften  begießt  hierauf  nimmt 
man  bie  f^aben  ab  unb  richtet  bie  SSögel  mit  bem  ©pecfe  an. 

StuiSgemad^fene  9lebl^ii^ner  totthtn  auf  SBruft  unb  @c^enleln  gefpidEt 
unb  beim  Sraten  mit  SButter  unb  @uppe  begoffen.  SRan  (ann  jte  babei  auc^ 
mit  Simonenfaft  betropfen  ober  }ule^t  auc^  mit  faurem  Slalom  begießen« 

SKit  ©almi.  SRan  fc^neibet  bie  Sc^enfel  unb  iBruftpdfe  öon 
gebratenen  9fteb^&^nern  ob  unb  ^&tt  [it  loarm.  iBom  fibrigen  Srl^fc^^  ^nb 
t)on  ftalbiSmili  unb  ®ef(figel'£eber,  (Schalotten  unb  $eterfilie  bereitet  man 
@almi  (@eite  42),  gibt  eS  um  bie  fc^önen  ©tfide  ber  Sfleb^ü^ner  unb 
beftedCt  eiS  mit  gebadcnen  ©emmelfc^nitten  ober  auc^  mit  Xrflffelft^eiben 
ober  ffiat  ti  in  93utterfrapfeln  unb  garniert  mit  biefen  bie  Sruftftacte. 

9areU)ül)tter  unb  3d)neel)ül)n(t. 

S)ie  gut  abgelegenen  ^ü^ner  toerben  gerupft,  gefengt,  aufgenommen 
unb  gefaljen,  bann  in  Spect  gebunben  ober  gefpicft  unb  mie  bie  9ie&- 
p^ner  bereitet 

Baratt. 

SDlan  läf^t  einen  gofan  mehrere  läge  abliegen,  rid^tct  il^n  bann 
^er  (©cite  16),  faljt  ii)n  intoenbig,  fpicft  93ruft  unb  ©c^enfel  unb  begießt 
il^n  beim  ©raten  fleißig  mit  Suppe  unb  mit  gett.  SKan  fann  i^n  aud^ 
öor  bem  ©raten  mit  ©pccfplatten  überbinben  unb  begießt  i^n  bann  nur 
mit  ©uppe.  SWan  gibt  Sompot  ober  gemifc^ten  ©alat  boju  unb  garniert 
il)n  mit  braungebünftetem  ilraut  ober  Magout  SRr.  III  (Seite  187). 

3Rit  3:rüf fein.  ÜJlan  läfgt  einen  gafan  8  Sage  an  einem  füllen, 
luftigen  Drte  Rängen,  ridjtet  i^u  bann  ^er,  füEt  i^n  auf  bie  Seite  29  an- 
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gege6eite  SBeife  mit  Xt&^An  unb  Bratet  tl^tt.  Ober  man  garniett  einen 
gebratenen  ^]an  mit  Xrüffet-^r^,  ober  man  bereitet  Don  ben  minber« 
fertigen  ©tüden  bti  gebratenen  flfafaneS  @almi,  mifd^t  Xrüffetn  ba)u  unb 
garniert  mit  biefem  @almi  unb  mit  Sutterteig  bie  in}mijcl^n  iDarm  ge- 
haltenen aäruftftücfc^en  unb  (^enfeL 

©efüUt.  Wlan  fd^neibet  einen  ^afan  am  Sflüden  auf,  ÜH  ba^ 
(Beappt  au»,  gibt  ftott  be^felben  PUe  |inei^  n&|t  bie  ^aut  s^  ^^^ 
brefftert  Ortügel  unb  güge.  Qüx  bie  pUe  »irb  bo«  obgelfi^te  gleifd^  »on 
j»ei  gebratenen  @d^net)fen  mit  ben  feinen  ^ftutern,  in  @u))))e  ermeid^tem 
9iinbSmar{,  gefd^abtem  ^ptd,  einer  feingef(§nittenen  Sirüffel,  @ali  unb 
Keffer  gel^adt  unb  gefto^en.  2)ie  (Singeioeibe  mrben  mit  einer  @arbeQe 
unb  }mei  Strfiffeln  fein  gel^dCt,  mit  gefd^obtem  ®fei,  Sutter,  @ala  unb 
Keffer  gemifc^t  unb  auf  geröftete  SBSeigbrotfd^nitten  geftric^en.  SRan  legt 
bie  @d^nitten  beim  83raten  unter  ben  %a\QXi  in  boS  )6ratgef($irr  unb  gibt 
fte  beim  Slnri^ten  mit  bm  ^an  auf  bie  @d^ftf{eL 

aßit  9la]^m.  <Sitt  {(uerl^a^n  mvi\i  jloei  üi  brei  stSod^n  abliegen, 
loenn  er  f el^r  mfirbe  »»erben  foQ.  3Ran  l^&ngt  i^n  bagu  an  einem  luftigen 
Orte  auf  ober  legt  il^n  in  einen  irbenen  Zofif,  ben  man  gut  M:f(^liegt 
unb  in  bie  (Srbe  gräbt.  2)ann  rufift  man  il^m  bie  ft&rfften  gebem  au^, 
IMt  bie  iSnben  ber  glügel  unb  bie  ^it|e  ob,  sie|t  bie  gan|e  ^ut  fammt 
ben  f$ebera  ob,  nimmt  ben  Vivitt^n  aui,  f alst  i^n  ein  unb  I&fdt  il^n  über 
9biil^t  liegen,  \pxdt  üfm  i^ierauf  bie  Sruft,  belegt  il^n  gong  mit  @))e(tf c^nitten, 
öberbinbet  il^n  mit  einem  SBogen  ^ier  unb  bratet  il^n  nal^eju  brei  @tunben. 
9Kan  begießt  i^n  babei  Aber  bem  &p€d  mit  S9ei)e  (@eite  30)  unb  )ule((t, 
no^bem  man  $a)iier  wiä>  @peä  abgelbM  ^tii,  mit  fourem  9taifm. 

aRit  brauner  @auce.  äRan  jiel^  bem  Stuer^al^n  bie  ^ut  fammt 
ben  %Actn  ab,  nimmt  baiS  Singen)eü)e  l^erauS,  m&fd^t  baiS  S^ifd^  nur 
leidet  ab,  legt  ben  S^ogel  in  einen  Zofif,  üübergiegt  ü^n  mit  fiebenber  SBeije 
iwn  einem  ®eibel  SBeineffig,  bem  ndtl^igen  föaffer,  Sßurjeln  unb  ®emür}en 
(Seite  30),  }u  benen  man  aud^  einige  jerquetfd^te  £orbeer-  unb  SSac^olber« 
beeren,  etn^aiS  @al6ei  unb  9loi»marin  gibt,  unb  bedtt  ben  Xopf  gut  gu. 
Sin  groger  ^al^n  fann,  loenn  er  nid^t  f^on  burd^  Slbliegen  mürbe  ift  ac^t 
Sage  eingebcijt  bleiben,  bod^  mufä  man  bie  SBeije  toäl^renb  biefer  Qtxt, 
befonberS  menn  c»  roatm  ift,  ein  paarmal  erneuern  unb  fie  tdgtic^  ab« 
fc^utten,  auffod^en,  au^fü^len  laffen  unb  mieber  barüber  geben.  Sann  nimmt 
man  ben  ^l^n  l^eraud,  fpictt  il^n  auf  ber  S3ruft  unb  bratet  i^n,  toobei 
man  i^n  fleißig  mit  gett,  ber  gejeil^tctt  SSeije  unb  SRa^m  begießt,  ä^flt^i^ 

lii* 
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Bereitet  man  t)on  ^tt,  ben  SSittseln  unb  ber  Seije  eine  geftaubte  braune 
@auce  (@eite  133),  bie  man  mit  Sia^m  unb  2imonen«@aft  unb 
«@(^alen  tierlo^en  I&fSt,  pafftert  unb  in  einer  @d)alt  }um  JBraten  fep« 
üiert  SSenn  eS  an  Q^xt  }um  tCbtiegen  ober  (Sinbeiten  fe^It,  mufS  bod 
2:i^ier  bor  bem  JiBroten  mit  ©pedfc^uitten  bebedt  unb  eine  ©tunbe  ge- 
bfinftet  loerben. 

aHit  @almi  9Ran  serlegt  ben  abgezogenen,  aufgenommenen  ^al^n, 
mariniert  bie  @tfide  mit  eöoad  Sßein,  Simonenfaft,  äBurjeln  unb  (Semfir^en, 
bre|t  fte  feft  in  ein  mit  (Sfftg  befeud^teteS  Znäf,  legt  fte  in  ein  irbene« 
@efd^irr,  beÄ  fte  gut  ju  unb  ISfiSt  fte  koomfigtic^  einige  Xage  liegen.  S)ann 
tmA  bie  emfi,  meldte  ba9  befte  unb  fCeifd^igfte  ©tfid  be8  {[uer^a^neiS  ifi, 
gefpiilt  itt  angelaufener  ^^oiebel  in  I^ei|e8  fjfett  gegeben  unb  onfangiS  mit 
ttmi  gefeil^ter  SSeije  gebfinftet,  bann  gebraten  unb  babei  mit  ber  Sei^e 
unb  jule^t  aaä)  mit  faurem  Slalom  begoffen. 

2>ie  fibrigen  @tfidk  bfinftet  man  aud^  mit  3koiebeC  ($ett  unb  Sei^e, 
IMt  bann  boS  SfCeifd^  t)on  ben  Seinen  unb  fc^neibet,  fto|t  unb  pafftert  di. 
(2>ieiS  fann  aud^  f c^on  am  Zage  bor  bem  (Siebraud^e  gefd^el^en.)  9ß&^renb 
bie  »ruft  bratet,  bereitet  man  öom  ^fpcrten  ©almi  (toie  ©eite  42),  ^ftuft 
badfelbe  auf  @d^nitten  bon  mfirben  äBecIen  o.  bgl.,  legt  biefe  in  ^üt  in 
eine  (EafferoÜe  unb  fteOt  fle  in  hai  9iof)x.  Sie  mfiffen  unten  gelb  gebadten 
unb  oben  etmaS  fteif  merben.  3Ran  fd^neibet  bann  ha&  SBruftftfidC  in  banne, 
gleid^mSgige  ©tfidCe,  fd^iebt  biefelben  koieber  ^ufammen,  legt  fxt  auf  baS 
SBruftbein  unb  mit  btefem  auf  bie  ©d^itfjel,  garniert  fte  mit  ben  ©almi« 
fd^nitten  unb  gibt  9EBilbbret»©auce  in  einer  ©aucefd^ale  baju.  2)iefe  ©auce 
bereitet  man,  inbem  man  Wltffi,  p  in  ^dt  angelaufener  QtDxtbA  gibt 
unb  braun  »erben  ISfiSt,  bann  ben  9left  bti  ^um  $affteren  gebfinfteten 
^ifc^eS  unb  bie  nbt^ige  Seije  baju  gibt  unb  bie  ©auce  snm  JBratenfafte 
bafftert 

Sirklialin,  Sdiilb^  ober  SpitUjaf^n. 

Sin  iungeiS  unb  mfirbeS,  abgelegene^  Xl^ier  mirb  knie  ber  ^fan 
bereitet  ober  gef))idt  unb  beim  »roten  mit  »utter  unb  ©u^pe  ober  auc^ 
mit  Simonenfaft  ober  mit  faurem  Stal^m  begoffen.  Sllte  X^iere  merben  toie 
ber  ^uer^al^n  bereitet  unb  toie  biefer  eingebeijt  ober  mariniert  ober  bor 
bem  »raten  fiberbfinftct.       ^ 

ltol|rl|ttl|tter* 

SKan  jicl^t  il^nen  bie  ^aut  ab,  IfifSt  fie  ein  paar  ©tunben  in  SBaffer 
unb  ein  paar  Xage  in  »etje  liegen,  reibt  fte  innen  mit  ©arbeden  auS, 
begießt  fie  beim  »raten  mit  »utter,  frifd^er  »eije  unb  9fla|m  unb  gibt 
aBilbbret-©auce  (©eite  133)  baju. 
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aRan  Binbet  fte  \oxt  bie  SBad^teln  in  ©ped  unb  SSSetnlaufi  unb  Bratet  fte 
iDie  biefe,  ober  man  Bereitet  fie  ti)ie  bie  gefpidten  unb  geBeijten,  geBratenen$auS« 
tauBen,  ober  man  Bratet  nur  bie  gefpirften  JBruftftüdEe,  mad^t  ba«  fiBrige  }U 
©almi,  fiebet  baiSfelBe  in  SJunft  (fiel^  ÄrammetSöögel),  ftürjt  c8  nnb  Belegt 
eS  mit  ben  SSmftftüdtcn. 

WiibtnUn. 

3arte  junge,  ein  paarStage  abgelegene  SBilbenten*),  bie  man 
gepult  unb  auisfgenommen  l^at  (@eite  16),  Bratet  man  nur  unter  S3egie§en 
mit  SButter  fd^ön  Braun,  ober  man  reibt  fie  intoenbig  mit  SButter,  bie  mm 
mit  @a^  5ßfeffer,  fiimonen*©aft  unb  -©dualen  gemifd^t  l^at,  ava,  Begießt 
fie  Beim  Straten  mit  SSutter  unb  gibt  @uppe  in  hai  83ratgefd^irr.  2>eit 
Sratenfaft  fann  man  mit  etioaS  Simonenfaft  unb  Pfeffer  auflod^en. 

2)ie  jarten  Äried^«@nten  waf ^t  man  au8,  umBinbet  jie mit ©pedB- 
platten  unb  Bratet  fte  unter  89egiegen  mit  Butter  unb  ©uppe  eine  l^oIBe 
©tunbe.  3n  ben  ©aft  fann  man  einige  SBa^oIberBecren  geBeu. 

®xo%e  (Enten  reiBt  man  mit  ©al)  unb  Keffer  aui$,  fpidCt  unb 
jiberbünftet  fie  unb  Begießt  fie  Beim  Sraten  mit  t^ett,  SBeije  unb  Stol^m. 
SBon  ben  SSurjeln  unb  ber  ^eije  ma^t  man  SBi(bBret«©auce,  in  bie  man 
anä)  bie  feingel^adEte  SeBer,  Sapern  unb  Sftal^m  geben  lann,  unb  ferk)iert 
biefelBe  in  einer  ©aucefd^ale  jum  89raten. 

SRit  ©almi.  SSön  geBratenen  (guten  fd^neibet  man  bie  JBruftftftde 
l^eraB.  2>aiS  fiBrige  t^Ieifd^  mad^t  man  gu  ©atmi  unb  garniert  mit  bem« 
felBen  bie  SBruftftädEe,  ober  man  fto|t  ed,  gibt  eS  in  Xräffel-©auce  unb 
füQt  biefe  fammt  ben  SBruftftüd^en  in  eine  Jirufte  Don  83utterteig. 

9lur  junge  SBitbg&nfe  n^erben  gebraten.  SHte  Beijt  mau  unb  bilnftet 
fte.  3ßan  fiBerbrä^t  bie  junge  ®aniS,  nad^bem  man  i^  $ate,  Or^gel  unb 
f^uße  oBgefd^nitten  l^at,  mit  l^eigem  SBaffer,  trodEnet  fie  aB  unb  reibt  fie 
innen  unb  außen  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein.  SBeim  ©raten  Begießt  man  fte 
fleißig  mit  l^eißer  JButter  ober  üBerBinbet  fie  jum  ©raten  mit  ©pedCfd^nitten. 
3n  bie  ©ratpfanne  gibt  man  ettoaS  ©uppe,  S^ijmian  unb  SorBeerlauB. 
©eim  Slnrid^ten  wirb  ber  ©ratenfaft  über  bie  (San«  gefeilt  unb  biefe  mit 
geBadEener  $ßeterfilie  garniert.  SKan  fann  eine  ^omeranjen«,  Dtiöcn-  ober 
aBilbBret*©auce  baju  geben.  Sine  jum  ©raten  mit  ©peäfd^nitten  öBer- 
bunbene  &ax[^  fann  man,  n^enn  fie  nad^  ^Bnel^men  beS  ©pedEed  fd^ön  Braun 
gcBraten  ift,  mit  faurem  SRa^m  Begießen. 

1)  S^affetgeflügel  \o\i  man  bereiten,  folange  feine  S3aud^]^aut  nod|  mei^  unb  feft  ifl. 
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dfnnge  %xappi&n\t,  bk  ehi  too^Ifii^medenbeS f^Ieifd^  l^aben,  UfSt 
man  einige  Xoge  an  einem  luftigen  JDtte  langen.  S)ann  richtet  man  fie  ttne 
anbete  Sitbgfittfe  1^,  ffridt  fie  nnb  (tatet  fie,  UK^ei  man  fie  f[eitig  mit 
Stattet  nnb  f^Atet  and^  mit  bem  @afte  wa  bem  8tatgef d^,  in  kneU^ 
man  etuntiS  SBaffer  unb  einige  SEBac^oIbetbeeten  gegeben  ^at,  begieft 

Cinfad^  gebtaten.  a)et  {^afenrüden  mit  ben  ^ntetfft^en  boton 
(bet  alte  $afe,  Seite  18)  toitb,  nad^bem  man  boS  ^Autc^en  mit  einem 
f(^atfen  SReffet  gktt  abgelMt  l^at,  gefaljen,  mit  meffettfidknbiden  @t>edt 
füben  in  {Reil^  bic^t  gefpidt,  an  einen  @pxt%  geftedt,  an  me(d^  man 
bie  nad^  anfw&rti»  nnb  gegen  rfidboAtti  gebogenen  ^fi^e  noäf  befonbetd 
bcfeftigt,  unb  übet  einet  ^Bratpfanne  (gig.  13,  ©ehe  26)  im  SRol^rc 
gebtaten. 

9n  bie  Pfanne  gibt  man  Suttet,  fd^Opft  biefelbe,  inenn  fie  hi»  jnm 
Stountoerben  erl^i^t  ift,  fibet  bai  gleifd^  nnb  gibt  öon  Stxt  ju  geit  etma« 
f^^  XBoffet  baju.  9Ran  lonn  and^  Simonenfaft  anf  ba9  t^eifd^  tropfen, 
dnnge  $afen  bratet  man  bei  ){emtid^  ftarlet  |^i|e  eine  ^atbe  @tttnbe,  caa» 
gekoad^fene,  bie  aber  ^n  biefer  SBereitungi^art  fel^r  gut  abgelegen  nnb  mfltbe 
fein  mfiffen,  bi«  ju  einet  ©tunbe. 

a3eim  Slnri^ten  Ib^t  man  ba^  SUidCenfteifd^  aviS  bem  Gerippe,  f^neibet 
ti  )tt  fd^iefen  ©tfiden,  etmAtmt  t»  mtbtx,  fd^iebt  ed  mie  ganj  (ufammen, 
legt  tS  fibet  baiB  ®etippe  auf  bie  @d^fiffel  nnb  gibt  bie  jn  ©(Reiben  ge« 
f^nittenen  beulen  baju.  2>ann  fibetgie^t  man  ben  SBraten  mit  bem  @afte 
unb  garniert  il^n  mit  Simonenfd^eiben.  SJtan  ferDiert  tt)armen  ober  falten 
Ärautfotat  ober  gemifd|ten  Salat  ober  Sompot  ober  eingcfottenc  ^cifel- 
ober  3o]^anni§bceren  boju. 

SWit  Malern.  2)en  l^crgcric^teten,  ftarl  gefpidten  SRfiden  eine«  jungen 
$afen  bcftreut  man  mit  gtoiebelringen,  begießt  i^n  beim  Sroten  mit  l^eiger 
SButter,  fpri|t  il^n  mit  ein  tt)enig  ^ftg  unb  fibergie^  i^n  me^rmatt  mit 
faurcm  3ial^m.  3n  ben  JRal^m  !ann  man  üorl^er  etwa«  SWel^I  fprubeln, 
bamtt  bie  S9ratCTi='©auce  bidlid^  toirb.  3Ran  garniert  ben  gefd^nittenen,  an- 
gerid^tctcn  ©raten  mit  SRacaroni  n.  bgL  unb  gibt  bie  paffierte  Sauce  in 
einer  ©auccfd^ale  baju. 

3Äit  S3eijc.  STuSgeiuad^fene,  Weniger  jarte  §afen  IdfSt  man  länger 
abliegen  ober  mariniert  fie  ober  übergießt  fie  mel^rmal«  mit  l^eißer  JBeijc 
ober  laf^t  fie  einige  2;oge  in  Seije  liegen.  S9eim  ©raten  begießt  man  ftc 
mit  ber  gefeil^ten  SBeije,  gett  unb  Stal^m.  9Man  garniert  ben  gefc^nittenen, 
angerichteten  Srotcn  mit  fleinen  Kartoffeln  ober  Ärapfeln  üon  fold^cn 
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{edU  179)  ober  SSttttertrig  (@dte  186)  unb  gibt  aSHIbbtet-eottce  (@eite  133), 
bie  mm  mit  beut  SBeguffe  beiS  SratenS  gemifc^  f^ai,  in  einer  @ancef4iab  bogo. 

SRit  SBeinmofi  SRan  legt  ben  gefpidten  ^fenr&ten  auf  Skrjeln 
mib  Setofit^  (knie  für  SBetje  9b.  I)  ttnb  begießt  i^  beim  Sraten  mit 
^gem  f$eti,  trappt  unb  eingefottenem  SSeinmoft  (fte^  SSondt^e)  unb 
ft^er  audi  mit  bem  @afte  aud  ber  ^Bratpfanne.  S)ie  SSurjeln  loerben 
geftanbt  nnb  mit  @uppe  unb  SBeinmoft  ju  einer  braunen  Sauce  gemacht 
SRan  IbSt  bann  bca  %U\\di  t)om  ®erippe,  fc^neibet  tS,  fc^iebt  ti  urie  ganj 
3ufammen  nnb  legt  eiS  koieber  auf  baiS  ®erippe  unb  mit  biefem  auf  bie 
@^äf|e(,  beftreut  l^ierauf  ben  Sraten  mit  ein  nienig  3Rti)i,  l&\it  ttmi 
Qudet  in  aierfc^lic^ener  SButter  braun  »werben,  h\S  er  fc^&umt,  übergie^ 
bomit  ben  Sraten,  looburc^  er  einen  pitanten  ®ef c^mad  unb  ®lan}  betommt, 
gibt  etiDad  Don  ber  paffterten  @auce  in  bie  ©c^üffel  unb  fteOt  biefe  auf 
bem  IBled^e  fflr  einige  äRinuten  in  bad  Sfto^r.  S)en  9left  ber  @auce  feroiert 
man  in  einer  Saucefc^ale  jum  Sraten. 

9Rit  @almi  9Ran  mac^t  üon  ben  üorberen  Xl^eilen  beS  ^fen 
(bem  jungen  ^afen,  Seite  17)  Satmi  (Seite  42),  l^uft  baiSfelbe  auf 
Schnitten  Don  mürben  äBeden,  legt  biefe  in  Sutter  in  eine  (EafferoQe,  (&fitt 
fie  im  Sflo^re  ein  loenig  baden  unb  garniert  mit  il^nen  ben  gebratenen 
^fenrfiden.  ^  ..t.    x 

Sinfad^  gebraten.  Sle^rüden  ober  baS  Don  biefem  abgetMte 
feilet  ober  bie  Senbenbraten  ober  Schlegel  unb  Schulter  beiS  9le^iS  ^utet 
mon  mit  einem  fc^orfen  SReffer  glatt  ab,  faljt  boS  Steift  fpidt  eS  bi($t 
unb  bratet  eiS  loie  ^afenrüden. 

Ste^rfiden.  SRan  fpidt  ben  Stiiden  unb  bereitet  il^n  loie  ben  $afen« 
rüden  mit  9ia^m  ober  mit  SBeije  ober  mit  äBeinmoft  (fte^  oben).  3)er  9le^« 
rüden  braud^t  jum  traten  ungefähr  eine  Stunbe. 

SRit  Simonenfaft.^)  2)en  9lüden  eined  jungen  X^iereS  betropft 
man  mit  bem  Saft  einer  Simone  unb  ein  paar  Söffel  Dom  feinften  Xaf elSl 
unb  Ufdt  il^n  einige  Stunben  liegen.  S)ann  breE|t  man  i^n  in  mit  Sutter 
beftrid^enei^  $ßapier,  ftedt  il^n  an  einen  Spie|  unb  bratet  il^n  im  Molare 
ober  am  offenen  gcuer,  toobei  man  ba^  Rapier  fleißig  mit  Sutter  begießt 
3n  bcA  SBratgefc^irr  gibt  man  etwa^  Suppe.  @ine  Siertelftunbe  Dor  bem 
anrichten  nimmt  man  bog  5ßapier  ab,  um  bem  Sped  jät)  gatbc  ju  geben. 
SRan  legt  bann  bag  gleifc^  auf  bie  Sc^üffel,  übergießt  cs5  mit  bem  Saft 
unb  garniert  eg  auf  ©ärtnerinnenart  (Seite  165)  mit  gtafierten  ^^iebelc^en 

')  S9ei  bte[er  S3cteitunQdatt  toitb  bec  bem  grleifd^e  eintS  iungen  fRt^  eigene 
mifimivd^t  3Bo^toefc^ma(f  am  beften  erl^lten. 
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unb  Äaftanien,  ©arottcn,  ©proffcnfol^l  unb  Äarfiol  ober  fcröicrt  Eompot 
ober  ©ffigfrü^tc  ober  5ßretfclbecren  boju. 

SKit  ©c^ioämmen  garniert  ©nen  toic  oben  gebratenen  fftefy- 
rüden  (ober  einen  gebratenen  ©d^Iegel)  garniert  man  mit  Keinen  S^am- 
pignoniS,  bic  man  mit  fflutter  nnb  fiimonenfaft  gebünftct  nnb  mit  ct»a« 
üd^ter  ©auce,  faurem  Sla^m  unb  ^ßeterftlie  aufgeloht  §at,  ober  mit  ge* 
faßten  SRord^eln  ober  Trüffeln  (Seite  174). 

fRel^fc^IegeL  ®inen  ©d^tegel,  bem  man  bie  Anoden  att8gel68t  l^at, 
fpi(!t  man  bid^t  3)ann  belegt  man  ben  SBoben  einer  (SafferoUe  mit  to&rfelig 
gef  d^nittenen  gelben  3lfiben,  ^ßeterftticntourjcln  unb  ©c^alotten,  brci  SBad^olbct* 
beeren,  tttoa^  ganjem  Pfeffer,  ein  toenig  2:|^mian  unb  einem  fingerlangen 
©tüdEd^en  öon  giften»»  ober  Xannenreifig,  legt  ben  ©d^Iegel  barauf,  über* 
giegt  i^n  mit  3  bi^  4  3)eciliter  fiebenbem  rotl^en  Sßein  unb  I&f^t  i^n 
jtoei  bi«  brci  ©tunben  im  Slol^re  bünften.  hierauf  Idf8t  man  ein  ©tfidCd^cn 
aSutter  jerfd^Ieidien,  bräunt  barin  öier  ©tüde  SMrfeliudter,  ftaubt  bie«  mit 
ein  ttjenig  SKe^I,  gießt  ben  paffierten  S5ratenfaft,  jtoei  3)cciliter  faurcn 
Dtal^m  unb  einen  l^alben  SöffefooQ  (Sfjtg  baju,  legt  baiS  t^eifd^  l^inein  unb 
fteßt  e«  für  eine  l^albe  ©tunbe  in  bag  SRol^r.  SBirb  bie  ©auce  3U  bidt,  fo 
öerbünnt  man  fie  mit  ettoa«  ©uppe. 

SKit  SBeije.  (ginen  gefpidEten  ©d^Iegel  gibt  man  ju  angelaufener 
3toiebeI  in  l^eifeg  gctt  üon  ©pedC,  Ifif«t  ba8  rS^d\6)  braun  toerben,  bratet 
e^  unter  fflegießen  mit  S3eije  unb  Slalom  fertig,  ma^t  mit  Seije  eine  SBilb- 
brct-©auce,  garniert  ben  gefd^nittencn  JBraten  mit  Äartoffeln,  (Srbäpfelb&gen, 
©trubel  öon  (Sermbuttertcig  o.  bgl  unb  ferüiert  bie  ©auce  in  einer  ©d^alc 
baju.  ©in  ©d^Iegel  braud|t  jum  Sraten  IV*  bi«  2  ©tunben. 

^u«gelöste©d^ulter.  Wlan  entfernt  bai$  ^autd^en  beS  ©d^ulter^ 
ftudtc«,  lö8t  bie  ftnod^en  au^,  fatjt  umb  ftopft  baS  tjteifd^  auf  ber  inneren 
©eite,  belegt  tS  mit  ©pedCftreifen  unb  roQt  eiS  ju  einer  Sßurft  {ufammen^ 
bie  man  bann  mit  IBinbfaben  umioinbet  unb  bei  fleißigem  Segiegen  mit 
gctt  ©uppc  unb  SRal^m  bratet. 

©efüHte  SR  erruft.  STOan  untergreift  eine  Sftel^bruft  füQt  fie  mit 
aSilbbretfafd^  (©eite  41),  ftedft  fie  jU,  übergießt  fie  mel^rmafe  mit  fiebcnber 
Scije  unb  bratet  fie  bei  ^Begießen  mit  gett,  S9eije  unb  fÜa^vx. 

©infadi  gebraten.  Slbgctegenc«  fjteifd^  öon  jungen  §irfd^tt 
(©pießcr  ober  kalb)  toirb  toie  9le^fleifd^  vorgerichtet  unb  gcfpirft  unb  im 
anfang«  jugebedCten  (Sefd^irre  toie  Üicl^»  ober  §afenrüdCen  gebraten,  gleifd^ 
üon  au^getoad^fcnen  Spieren  mirb  öorl^er  überbünftet 
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aWatitticrt  ©neu  gef|)l(Jten  Slfirfcn  ober  fiungcnBratcn  mariniert 
man  (@eite  30)  mit  Simonenfaft  unb  Öl,  brel^t  il^n  in  Rapier  unb  bratet 
i^n.  äRan  gibt  ?ßfcffer*©aucc  ober  eingefottene  ^eifelbeeren  baju. 

Ober:  äßan  äbergiegt  einen  gefpidten  Stilden  ober  Sungenbraten 
mit  16  3)efa  bom  feinften  lafelöl,  Wf^t  il^n  ftber  fftad)t  fielen  nnb  begießt 
i^n  beim  83raten  mit  bem  £)Ie. 

SRit  SBeije.  (Sinen  abgelegenen,  abgel^fiuteten  Sftfiden  reibt  man  mit 
geflogenem  ©emürje,  äRajoran  unb  ©alj  ein,  \p\dt  ifyx,  belegt  i^n  mit 
©pedplatten  unb  fiberwinbet  i^n  mit  JBinbfaben.  äßan  bratet  il^n  ungeffil^r 
itm  ©tunben  bei  mäßiger  ^i^e,  begießt  i^n  babei  mit  83etie  9h:.  n 
(Seite  30),  nimmt  bann  ben  ©pedC  »eg  unb  gibt  bem  tjleifd^e  fd^nell 
ettoad  f^arbe.  S)en  angerid^teten  SSraten  fibergteßt  man  mit  htm  89raten<* 
faft  unb  gibt  eine  aBilbbret-@auce  (Seite  133)  in  einer  ©d^ale  baju. 

9Rit  Sftal^m.  (Sinen  abgel^äutelten,  gefpidCten  SUiden  ober  ©d^Iegel 
fiberbünftet  man  mit  SBeije  9lr.  ü,  bratet  il^n  bann  unb  begießt  i^n  babei 
mit  ber  ©eije,  fjett  unb  Slalom. 

äRit  f|)anifd^er@aucettnbXrilffe(n.  (Eine  audgelbSte 9btf8 
ober  ein  @tfid  abgelöstes  9lfidenfteifc^  mirb  bid^t  gefpidt  unb  beim  Sraten 
mit  Butter  unb  ©uppe  begoffen.  SIRan  garniert  baS  ^U\\^  mit  gebftnfteten 
Xruffeln  unb  gibt  fpanifd^e  @auce  (@eite  131)  in  einer  @d^ale  baju. 

SBieBoastbeef.  @in  abgelegenes,  nid^t  gemaf dieneS,  f onbern  nur 
gut  abgemifd^teS  Stippenftüd  reibt  man  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein,  belegt 
c5,  too  nid^t  eigenes  fjett  baran  ift,  mit  ©pedCplatten,  ftedt  eS  an  einen 
@pieß  unb  bre^t  eS  in  me^rfad^eS,  mit  Sutter  beftrid^eneS  Rapier.  SRan 
bratet  eS  bei  gleichmäßiger  $i$e  272  ©tunben  unb  begießt  eS  babei 
fleißig  mit  bem  in  bie  $fanne  abgefloffenen  @afte.  2)ann  nimmt  man  baS 
^pier  ab  unb  IfifSt  ben  SBraten  braun  tt)erben,  rid^tet  il^n  l^ierauf  an, 
fibergießt  il^n  mit  bem  Sratenfafte  unb  gibt  jtartoffeln  unb  @enf  baju. 

(btmftnbxattn. 

@in  gut  abgelegener  ©d^legel  toirb  gellopft,  abgel^äutelt,  mit  @al} 
unb  geftoßenen  SSad^olberbeeren  eingerieben  unb  bid^t  ge[ptdEt  hierauf  IfifSt 
man  7  S)efa  ©d^»einfd^malj  l^eiß  »erben,  gibt  eine  große  Qtoitid,  jtoei 
gelbe  SRfiben,  5ßeterfilie  unb  Sellerie,  aCeS  blätterig  gefc^nitten,  unb,  nad^bem 
bie  Qmitbd  gelb  getoorben,  einen  Siter  SBaffer,  3^«  3)eciliter  SBeinefjig, 
etmaS  Xl^^mian,  SRajoran  unb  Sorbeerbl&tter  baju  unb  fiebet  baS  ©anje 
eine  l^albe  ©tunbe.  S)ann  legt  man  ben  ©d^legel  l^inein,  gibt  einige  Pfeffer- 
lOmer  unb  ein  ©t&dd^en  Sngtoer  baju  unb  bünftet  baS  f^leifd^  ungefol^r 
IV«  ©tunben,  gibt  l^ierauf  ben  ©d^leget  in  ein  anbereS  ©efc^irr  unb  bratet 
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xfyA,  mM  «an  il^n  mit  %ttt,  ber  Seije  unb  Stol^m  begießt.  3)ie  9ButieIn 
b&iiftet  mm  w^  beffet  ob,  ftaubt  fte  unb  ttergiefst  fte  mit  bet  a3ei)e  }n 
einet  btonnen  @aiice. 

Ober:  SRon  legt  ben  gefpnften  Schlegel  anf  ®))e(tf dritten,  3^^!' 
fd^eiben,  Sflinben  Don  fd^nKtc^em  Sro^  Sotbeertaub,  Pfeffer  nnb  SBac^oIber« 
beeren,  gibt  rotl^en  SSein  unb  f auren  "Siaf^m  ba)u,  bedt  il^n  {U,  bratet  i^n 
im  Stolpe  unb  fd^Spft  babei  ben  @aft  ^ei|tg  Aber  baS  ^i\d).  Xlen  an« 
gerid^teten  @d^Iegel  fibetgiegt  man  mit  htm  ^ffierten  @afte. 

Ober:  äRan  bereitet  @d^legel  ober  Slüden  toit  fold^e  Don  9ie| 
ober  ^irfd^  unb  gibt  bunfte  ^omeranjen^Sauce  (Seite  141)  i^  greife!« 
beeren  baju. 

äRan  mariniert  Wiäen,  feitet  ober  fteule,  naäfi>m,  man  bie  ©d^ioarte 
obgelbSt  l^at,  mit  rotl^em  äSein,  Qtmtbcl]d)aben,  SBafiticum  nnb  ©en^ür}« 
Ibtntxn  nnb  IfifiSt  ba&  O^eifc^  burc^  mel^rere  Zage  in  ber  SDtarinabe  liegen. 
2)ann  bratet  man  einen  SlfidCen  ober  ein  grUet  ffoti  bis  brei  ©tunben^ 
eine  ftenle  brei  bii^  oier  ©tunben  bei  m&giger  $i|e  unb  begießt  babei  ba& 
gleifc^  flei^g  mit  Sutter,  ber  SRarinabe  unb  ©ufipe  unb  fp&ter  aud^ 
mit  bem  9lbgetrot)ften.  S)en  angerichteten  Straten  garniert  man  mit  Keinen 
(Srb&t)feln  nnb  gibt  SBilbbret-^^ance  mit  SSad^olberbeeren  (@eite  183),  2U 
ber  man  ben  Statenfaft  gemifd^t  l^at,  ba^u. 

^leifc^  Don  jungen  X^ieren  (f$rifd^Iingen)  beijt  man  nid^t 
3Xan  f d^neibet  bie  $aut  auf  bie  bei  ©c^meindbraten  mit  @€^marte  (Seite  234) 
angegebene  SBeife  ein  unb  bratet  bau  %Ux^^  mit  iButter  unb  Suppe. 

(Sin  ^iUt  (Senbenbratenftüd  ober  Dom  Slüden  abgelbSteiS  gleifd^) 
fpidt  man  unb  bratet  ed  D3ie  einen  9fKnbi}«Sungenbraten.  SKan  garniert  eS 
mit  Arapfeln  ober  83ögen  Don  jtartoffetteig  unb  gibt  ben  Sratenfaft  ober 
eine  SarbeDen«  ober  Sßilbbret-  ober  ^eife(beer«©auce  in  einer  Schale  baju. 
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§xnf(!^xebfpeifen. 

SRit  @auce.  9Ran  fibettod^  eilte  Jteule  ober  ebi  oiiberef  enl- 
fffted^b  gtoged  f^fd^ftfid  mit  gefa^em  SaSoflet  imb  f(i^fi))ft  bobei 
@€^aum  uttb  Srett  oB.^)  2)ann  gibt  man  2  gro^  ^koiebeltt,  eine  Sellerie, 
mehrere  $eterfilientt)ut)eln  nnb  gelbe  Stöben,  einige  Sorbeerblfittet,  $fefjn> 
fiymet  nnb  ®e)oüt)neIfen,  einen  fd^ioac^n  S5ffe(  SBac^oIberbeeren,  einen 
@<^ppffcl  afKnbfu|j^  nnb  einen  fiitcr  gntcn  rotten  SBein  bojn  mib 
bünftet  ba»  ^eifd^  in  jugebedtem  (9efd^itre,  bis  t»  n^eid^  ift,  &>0)n  eS 
einige  @tnnben  btanc^  ^ietanf  nimmt  man  eS  l^ani  nnb  feilet  nnb 
entfettet  bie  SBrfi^e.  SRan  fd^neibet  baS  ^U\\äf  fammt  ber  bttttOm 
Sk^kDotte  bünn  anf,  legt  ed  anf  bie  @d^äffel,  übergießt  t»  mit  einem 
Xl^le  ber  Srfil^e,  garniert  eS  mit  Sorbeerblfittem  nnb  Simonenfd^eiben 
unb  gibt  bie  fibrige  SBrfil^  ober  mit  biefer  Srfil^e  }tt  einer  bktlic^  ®wut 
gebd^te  ^ogebnttenfalfe  ober  mit  ber  Srffl^e  gemifc^te  bnnfle  ^omeninteii« 
©ance  (Seite  141)  ober  Pfeffer*  ober  9lobert-@once  (Seite  182)  in  einer 
@ancefc^e  bajn.  SRan  lann  and^  9fKbifel-  ober  ))olnifd^e  Sance  (Seite  142 
mtb  143)  ober  Snmberlanb'^nce  (Seite  160)  ober  ^eifelbeeren  ober 
fonren  Jhen  ober  Senf  ä  la  diable  (Seite  149)  bajn  ferbieren. 

9Rit  ftrnfte.  SRan  bereitet  ba»  S^lnfS-  ober  StüdEenftüdC  mit  einer 
ftmfte,  koie  ben  ^irfd^jiemer,  nnb  ferüiert  ffige  Sance  bajn. 

üRit  Sanerfrant.  SSorm  anS  ber  ^rfl^e  genommene«  gfleifc^ 
fd^neibet  man  jn  bfinnen  Sd^nitten  nnb  legt  biefelben  anf  lid^t  gebünfteteS 
Sanertrant. 

$itf4i»  ttttb  (Semfettfleirrti. 

9Rit  fü^er  Sance.  Schlegel  nnb  Sd^nlterfleifd^  ober  berlftftdten 
t)on  filteren,  weniger  jarten  Xl^ieren  toirb  mit  SBurjeln,  ©emürjen,  Suppe 
nnb  rot^em  äSeine  gebünftet  nnb  bann  im  (Sanken  angerid^tet  ober  ju 
Stücfen  gefd^nitten  unb  auf  ber  Sc^üffel  mieber  toie  gan}  )ufammen« 


^)  i)ie  f (^toar^  $aut  an  &9ltQtl  obes  6((ttlter  fi^abt  man  mit  einem  SD^ff er  tein. 
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gcfd^oBcn.  9Wan  fert)tert  eine  ^agcButtcn-  ober  aKKfctSaucc  (©citc  142) 
ober  polnifd^c  @aucc  (Seite  143)  ober  5ßreifelbeeren  baju. 

^trfd^jiemcr  mit  ftrufte.  aWan  bünftet  ein  SRüdenftfii  mit 
SSSurjeln,  ©etoürjen,  ©uppc  unb  rot^em  SBeine,  fd^ncibet  e«  ju  ©c^ciben, 
fd^iebt  tS  toieber  koie  ganj  pfammen,  legt  eS  auf  bie  Schaffe!  unb  gibt 
etiooS  üon  ber  Srül^e  bagu.  Z)ann  beftreic^t  man  bai  f^Ieijd^  oben  mit 
©i,  ftreut  SBröfel  öon  {Roggenbrot  bie  man  mit  et»ag  ßuder,  ©ctourj- 
neffen  unb  Pfeffer  gemif^t  l^ot,  barauf,  trftufelt  Sutter  barfiber  unb  fteÖt 
bie  ©d^fifjel  in  ba^  yio^x,  bamit  bie  fflröjel  fteif  toerben.  SRan  mieberl^olt 
bieg,  bi«  fid^  eine  fleinfingerbitfe  ftrufte  gebilbet  l^at.  Sann  ricf)tet  man 
ben  traten  an  unb  gibt  eine  füge  @auce  baju. 

SWit  brauner  ©auce.  Sßan  bünftet  ein  ©tfidE  bom  Sorbcrtl^eile 
mit  JBeije  9ir.  ü,  oergicgt  mit  bem  gefeilten  @aft  eine  Pfeffer-,  SBilb- 
bret»  ober  5ßomeranjen-©auce  (Seite  132,  133  unb  141),  fod^t  haS  tjfeifc^ 
mit  ber  Sauce  auf  unb  fcroiert  Änöbel,  SRubeln,  ^olenta  o.  bgt.  baju. 

f  afett-  ttttb  )lel)fleir4|. 

SRel^-Sc^Icgel,  Kuf«  ober  SRfitfen.  SWan  ld8t  ba^  ^fiutd^cn 
ah,  faljt  unb  fpidft  ba«  Sleif4  legt  e«  auf  SBurjeln  mit  Seije  0ir.  I 
ober  n  (Seite  30),  belegt  c8  oben  mit  S|)e(ff^nitten,  bedt  e8  ju  unb 
bünftet  e«  im  JRol^re,  l^ebt  l^ierauf  btn  S)edel  ab,  nimmt  ben  Sped  toeg 
unb  gibt  bem  gleifd^e  garbe.  2)ann  toirb  e3  gefd^nitten  unb  mieber 
jufammengefd^oben,  auf  bie  Sd^üffel  gelegt,  mit  einem  Sl^eile  be«  gefeil^ten 
Safte«  übergoffen  unb  mit  Kagout  9lr.  11  ober  III  (Seite  187)  ober 
mit  fiinfen*  ober  iS^t\^d)*^x&e  unb  Dd^fenaugen  ober  mit  SSKtbbretl^afd^Ä 
unb  femtijeid^  gelod^ten,  l^albierten  ©iern  ober  mit  Salmi  (Seite  42)  unb 
gebadEenen  Semmelfd^nittcn  (Croutons)  garniert. 

SIRan  fann  baiS  r^U\\6i  auc^  mit  Cgrbopfel^SBBgen,  'Jtipferln  ober 
-SRodten  (Seite  179  bi«  181)  ober  mit  ®ermbutterteig  (Seite  186)  ober 
mit  Sropfeln  Don  fflutterteig,  bie  man  mit  aBilbbretl)afc^6  ober  Salmi 
füöt,  garnieren  unb  eine  5ßfeffer-  ober  SBilbbret-Sauce  (Seite  132  unb  133) 
in  einer  Schale  bajugeben  ober  eS  mit  SErüffel-Sauce  (Seite  138)  über- 
gießen. 

Dber  man  bünftet  boS  gefpidte  g^ifc^  mit  SpedE,  Sd^alotten,  ^ßeter»- 
filie  unb  (S^ampignoni»  unb  etn^aS  Suppe  bei  Dber^i|e,  begießt  eiS  mit 
Simonenfaft  unb  "ätafixti,  tod)t  e8  mit  Suppe  auf,  bamit  ^id)  eine  furje 
Sauce  bilbct,  unb  garniert  e«  mit  SRa^mnocfen  (Seite  183)  o.  bgL 

Sftel^f  d^ulter.  5Kan  lö§t  bie  Seine  au5,  reibt  baS  %Ui\ä)  mit  Satj, 
Pfeffer  unb  feingefdinittener  ^wiebel  ein,  fpicft  eg  unb  bünftet  e8  mit 


253 

fflciic.  ^ttflWd^  mo(f|t  man  SBilbbrct-Saucc  mit  Slalom  (Seite  133)  unb 
b>6)t  bad  t^teifc^  bamit  auf.  SRan  garniert  t^  mit  Seinen  @rbä)}feln  ober 
$oIenta«9loden  unb  gibt  bie  @auce  in  einer  ©c^ale  baju. 

2)ad  3nnge  Don  einem  $afen  (baS  $afenflein)  ober  eine 
€^ulter  ober  Srnft  üon  9lel^,  ^itfd^  ober  ©emfe  fd^neibet 
man  }n  @tu(!en,  bünftet  biefetben  mit  ®ptd,  3Bur}eln  unb  SBeije  dtt.  I 
ober  n  nnb  l&\it  bie  SSeije  eingeben.  2)ann  legt  man  baS  ^Ui\d)  ^ttau^^ 
mad^t  Don  ben  SSui^eln  eine  braune  ©auce  (@eite  133),  Dergie^t  fte  mit 
Seije  nnb  gibt  boiS  f^eif^  n)ieber  l^inein.  Z)a  bie  oorberen  Xl^eile  ge« 
»öl^nüc^  fcl^r  biutreid^  finb,  toirb  bie  ©auce  aud^  ol^ne  weitere  ßutl^aten 
bnnlel  unb  fd^madÜ^aft  SIRan  lann  aber  aud^,  nad^bem  man  ba^  t^leifd^ 
]^an«gelegt  iat,  rin  aSierteOiter  Sta^m  mit  2  Sßffel  3Rtf)l  abfpmbeln 
(bei  einem  ^afen  ein  toenig  ^afenblut  bajumifd^en)  unb  bie  ©auce  bamit 
auffod^n.  3!ftan  fer^iert  baju  Anttbel  Don  ©emmeln,  (£rbäf)feln  ober  (Srieg 
ober  eine  anbere  abgefc^maljene  SKe^If))eife. 

34ltoeinefleif4|. 

ftrenfleifd^.  t^Ieifd^  Don  SftildCen,  83mft  ober  ©d^ulter  eineiS  jungen 
©c^koeineS  mirb  mit  ber  ©c^marte  ju  ©tflden  gefc^nitten  unb  mit  QtoxtbtU 
fd^eiben,  Sorbeerbl&ttem,  $fefferI5mem,  lEfftg  unb  foDiel  SBaffet  ober 
@u))pe,  bafS  bai^  ^leifd^  anfangs  baDon  faft  bebedt  ift,  gebünftet.  SJtan 
I&fSt  bie  93rfi^e  für)  eintod^en,  fei^t  fte  beim  Stundeten  über  baS  ^eifd^ 
mtb  beftreut  baiSfelbe  mit  Kofeln  unb  geriebenem  Aren. 

©ebixnfteteS  ©d^D3einef(eif(^  mit  ©enf.  (£in  ©tüd  Dom 
9{ft(fen  ober  ber  ©d^ulter  eineiS  abgejogenen,  gr&geren  ©d^weined  bünftet 
man  mie  oben,  gibt  babei  auc^  9Sei|tDein  unb  Simonenfd^alen  ba%n  unb 
UfSt  ben  ©aft  bei  Oberl^i^e  gau)  für)  eingel^en.  SRan  ferDiert  eS  mit  ©enf. 

aRit@emflfe.aRit  aSurjeln  (jebod^  o^ne  (Sfftg)  gebünfteteS  ^leifd^ 
gibt  man  ju  eingebrannten  \m%tn  9ifiben,  ©auerfraut  u.  f.  m. 

aRit  $irfebrein.  t^Ieifd^  Don  $ate,  ©c^ulter  ober  Saud^  fd^neibet 
man  )tt  ©tüdCen,  faljt  tS  unb  IdfiSt  eS  eine  ©tunbe  liegen.  2).ann  bünftet 
man  baiS  t^eifd^  mit  SSur^eln  unb  SSaffer  nnb  nimmt  babei  ben  ©^aum 
ai.  SBenn  eS  toeid^  ift  nimmt  man  eS  ^erauS,  feilet  bie  iBrfil^e,  gibt 
4  Deciüter  mel^rmat«  mit  l^eigem  SSSaffer  getoafd^enen  §irfebrein  baju, 
!oc^t  il^n  toeid^,  mad.  beinal^e  eine  ©tunbe  bauert,  unb  gibt  babei  Öftere 
SBaffer  nad^.  S)ann  rid^tet  man  il^n  an  unb  belegt  il^n  mit  ben  inbeffen 
»armgc^altenen  gleifdiftüdCen. 

aRit  Sfteig  aU  5ßilato.  60  a)efa  fettet  gieifd^  (Don  »aud^,  ^te 
ober  ©(^ulter)  f^neibet  man  gu  3Bürfe(n,  faljt  e8  unb  l&fst  eS  eine 
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6tttnbe  liegett.  S>ann  gibt  man  t»  mit  Dieler  feingefd^mttener  Qtoi^bd  in 
eine  SafferoQe,  bedt  eS  ju,  bänftet  e^  im  eigenen  ©afte,  hii  eS  mütbe 
ift,  nnb  mifd^t  hierauf  20  2)e(a  mit  Sßaffer  ober  ®nppt  bid  gefod^ten 
JRci«  (Seite  113)  baju. 

SDlit  $arabieS&pfeIn  nnb  9leiS.  SDa»  ^leifd^  mirb  gu  @tüdkn 
gefd^nitten,  eingefallen,  in  äßel^I  gebrel^t,  ju  gelb  angelaufener,  fein'- 
gefd^nittener  3^ie6el  in  l^eigd»  gett  gegeben  nnb  gebAnftet,  bid  ed  f^arbe 
^at.  2)ann  gibt  man  gebunftete,  paffierte  $arabiedat)fel  nnb  Steig  baju, 
giegt  nadi  ein  paar  äßinuten  fo  t)iel  äSaffer  barauf,  bafd  di  barüberftd^t, 
nnb  bünftet  bais  ©anje,  bis  ber  Sfleid  meic^  genug  ift 

SIU  @nla\d).  t^tteS  ©^nieinefteifc^  fc^neibet  man  }u  bäumen^ 
bidCen  SBürfeln,  faljt  e«  ein  unb  bünftet  e*  mit  fcingefd^nittcner  QtDiehA, 
einer  iIRefferfpi|e  geflogenem  ^rifa  nnb  ^mmel  im  eigenen  @afte, 
bis  ed  ti^rbe  l^at.  S)ann  k)ergie|t  man  eS  mit  SEBaffer  unb  bfinftet 
es  meid^. 

StU  fatfdieS  ©d^n^arjmilb.  Sie  ©c^toarte  einer  @d^tt)einiS^ 
feule  reibt  man  mit  @tro^»8lfd^e  ein  unb  fengt  fie  mit  glül^enbem  (Sifen^ 
nm  fie  ber  SBilbfc^meinl^aut  fil^nlic^  ju  mad^en.  2)ann  m&fc^t  man  bie 
Aeule,  fal)t  fie  auf  ber  gleifd^feite  ein,  legt  bad  StfidE  in  ein  irbend^ 
®efd^irr,  loeld^ed  eS  }iemlid^  auffüllt,  übergießt  eS  mit  frifd^geiod^ter, 
feiger  ffleije  3ir.  in  mit  wenig  (Efftg,  Üif«t  ti  einige  läge  in  ber 
SBei^  liegen  nnb  menbet  t»  tOglid^  um.  %)ann  bfinftet  man  ed  mit  ber 
Seije  meid^,  fd^neibet  tS  fammt  ber  @d^)oarte  fein  auf  unb  fert)iert  taÜt 
@enf-®auce  baju. 

einen  @d^weindräden  bfinftet  man  ebenfo,  tbSt  bann  bie  ©ermatte 
ab,  gibt  il^m  eine  ßrufte  (mie  bem  ^irfd^jiemer)  unb  ferDiert  i^n  mit  eiset 
fflfien  ©auce.  _ 

Sinfad^  gebfinftet.  SRan  legt  ein  ©tfidC  gefaljendS  ftalbfleifd^  in 
feiges  $ett  mit  angelaufenen  3^i^belf^eiben,  h^  ed  jn  unb  bfinftet  ei$ 
anfangt}  itp  eigenen  ©afte,  bann  mit  bfterem  d^gie|en  Don  etwa«  9linb- 
fuppe,  bis  eS  mfirbe  unb  fd^bn  braun  ift 

Dl^negettgcbfinftfet.  @ut  abgelegenes,  mäßig  gefaljene«  gl^ifd^ 
gibt  man  mit  etwas  äRild^  in  eine  (SafferoUe,  bectt  eS  ju  unb  bfinftet  eS, 
wobei  man  t)on  Q^xt  ju  3^it  etwas  SRild^  nachgibt.  S^^^%^  t&f^^  ^^^  ^^^ 
aRil^  gan}  eingel^en,  gibt  etWaS  ©uppe  in  baS  @efc^irr,  bamit  fid^  ein 
furjer  ©aft  bilbet,  unb  mifc^t  ju  bem  ©afte  ein  Wenig  gleifc^-gftract  ober 
ßimonenfaft.  ©o  bereitetes  Äalbfleifd^  eignet  fic^  befonbcrS  für  Äranfe,  bie 
fein  tJctt  öcrtragen. 
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ftalbS-g^^canbcau.*)  SWan legt ba8 afigcl^äutetc,  gef|)tdf te gWf d^- 
Pd  auf  ®ptd,  QtüitUl  unb  SBurjetn  in  eine  ({afferolle,  becft  eS  }u  unb 
bünftet  eiS  im  Sflol^re,  loobei  man  öftetS  ein  koenig  ^vippt  baju  gibt  unb 
ben  @aft  fleigig  fiber  bad  ^leifd^  f^fipft.  SSenn  eS  loeid^  ift,  nimmt  man 
ben  %kdA  ab  unb  IdfiBt  eiS  bei  ftatfet  $i^e  fd^bn  braun  toerben.  Seim 
Hntic^ten  fei^t  man  ben  Saft  fiber  baS  f$Ieif(^  unb  garniert  boSfelbe 
mit  gebfinfteten  &i)toimmen,  ftarflol  o.  bgL 

Ober:  SRan  bünftet  ba»  f^eifd^  mit  Sutter  anftatt  &ptd,  mifd^t 
ben  @aft  ju  einer  (!^am|)tgnonS<«,  Xrfiffel"  ober  ftrduter«®auce  unb  \ttt>mt 
biefe  in  einer  @auce»@ci^ale  5um  traten. 

Ober:  Ttan  gibt  beim  2)ftnften  nebft  ber  @u^pe  ein  (SHaS  SBeig« 
loein  ober  ettoad  Simonenfaft  jum  f^eifd^  unb  garniert  ben  angerid^teten 
SBraten  mit  ©d^alotten  unb  «rbci|)fel-?ßftr6e. 

f^ricanbeau  mit  9ta]^m^@auee.  SKan  bfinftet  bie  gefpidtte 
flttlb8nuf8  toie  oben  auf  ®p^d,  3^i^6^tn  unb  SBurseln  koeic^,  l^ebt  fie  bann 
^erauS,  ^xifftert  bie  Sßurjeln,  legt  baS  f^fl^fd^  loieber  barauf,  fibergiegt  e^ 
mit  faurem  ^m,  fteßt  ed  n)ieber  in  baiS  SRol^r  unb  läfiSt  eS  bfinften,  Ui 
bie  ®auce  eine  lid^tgelbe  ^axbt  f^at 

(Sef|)i(fter@c^legeL  SRan  ft)i(ft  ben  abgel^&utelten  @d^legel  unb 
bfinftet  il^n  toie  baiS  JtalbS-^canbeau. 

®ef  fiuert  mit  9lal^m.  (Sintn  Qt^pxdttn  ®d^legel  bfinftet  man  bei 
Dberl^i^e  mit  ®ptd,  Qmxebd  unb  etioaiS  Pfeffer,  SCI^^mian,  Sugioer  unb 
9teugeiofir}  unb  gibt  babei  &vippt  unb  etioaS  ISfflg  ober  Simonenfaft  ba)u. 
S)ann  ffnrubelt  man  einen  Sßffet  SRe^l  mit  3  S)eciliter  faurem  9flai^m  ab, 
fc^flttet  bie«  fiber  ba<  f^eifd^,  läfst  bie  @auce  gut  Oertod^en  unb  pafftert 
fie  bann  fiber  ben  angerichteten  Sraten. 

9)>lit  ftapern-Sauee.  Wlan  mifd^t  }erbrftd(te  @arbellen  mit  Sein« 
«tarf,  ftreic^t  bied  in  baS  f^eifc^  (@eite  18),  bfinftet  baiSfelbe  mit  @ped(, 
ßmiAtl,  Simonen*®aft  unb  -©egalen,  8  jiecilitcr  SBein  unb  ebenfooiel 
Suppe,  biiS  ti  braun  ift,  unb  loc^t  eS  bann  mit  faurem  SHai^m  unb 
Hapern  auf. 

ajlit  pifanter  ©auce.  SRan  Köpft,  toftfd^t  unb  faljt  einen 
©(Riegel,  ftid^t  Söc^er  in  ba«  gleifc^  unb  fd^iebt  in  biefe  ©pedC,  3unge 
unb  ©d^inlen,  toelc^e  man  ?leinflngcrbirf  unb  fingerlang  gefd^nitten  unb 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  bcftrcut  l^at.   S)ann  toirb  ber  ©d^legel  mit  ©pedE, 

^)  9Jlit  htm  9^anien  gfricanbeau  ht^ti^ntt  man  bie  ^albSnufd  ober  ben  garten, 
bülen  Sfleifc^t^eil  an  ber  inneren  (Seite  ht»  f^ugeS,  ühn^awpt  jebeS  auS  einer  großen 
Äcule  mö)  ben  ^auptabt^eilungen  gelöste  gleifc^iiüd  olfne  Äno(^en.  gn  einer  grogen 
fteule  jtnb  fünf  folc^e  gicijc^jiüde  enthalten. 


266 

Srpicbcl,  einer  Qt^t  Staoblau^,  tttoai  fiimonenfd^alcn,  ganzem  ^cffcr, 
%eugei9ftti,'3ti9kpet,  einem  Sorbeerblatt  unb  @u))pe  bei  £)6er]^i|e  jkoei 
@tunben  gebünftet  nnb  bobei  jleigig  mit  bem  @afte  begoffen.  SBenn  er 
mflrbe  ift  unb  eine  fc^öne  fjf^^rbe  l^at,  legt  man  i^n  l^erauS,  fei^t  ben  @aft 
nnb  l^&It  il^n  mit  bem  f^fleifd^e  toarm.  Z)aS  ^tt  gibt  man  in  bie  daf^noUt 
ivix&d,  mifd^t  {toei  Gpf^Iöffel  SKe^t  baju  unb  mad^t  eine  golbbraune  @auce, 
bie  man  mit  @uppe,  SBein,  Simonenfoft  unb  ettoad  faurem  Stal^m  aufbeut 
nnb  2um  ©erleget  pa\fxtxt 

3R\t  @aueram4)f er-$flröe.  SRan  bfinftet einen  gef|)i(!ten @^nitf 
mit  Sutter  unb  ettDaiS  Bwppt,  ftaubt  ein  paax  SfSlSffel  äRel^t  in  ba^  %ttt, 
rfi^rt  Bnppt  baju,  Ififdt  bieS  auflod^en,  gibt  bann  2  2)eciliter  fauren 
ffitiS^vx,  ben  man  mit  einem  Z)otter  obgefptubelt  l^at,  hinein,  richtet  bai 
f^ifd^  mit  ber  @auce  an  unb  ferDiert  ©aueram)}fer«$üröe  baju. 

®efpidte  »ruft  SDlan  fiberftebet  eine  ^IbSbruft,  bis  man  bie 
nippen  atti^}ie^ett  lann,  fc^mert  fU  l^ierauf  ein  unb  UlfiSt  {ie  oui^Ifil^Iei^ 
fpidt  fle  bann  auf  ber  ^fleifc^feite  unb  bünftet  fle  mie  ben  @(^(egeL 

©efflllte  »ruft  mit  ®auce.  äRan  ffiQt  bie  gefal}ene,  unter- 
griffene  JBruft  mit  Äreb^füHe  (Seite  29),  ju  ber  man  ©pargel  unb  (grbfen 
gemifc^t  l^at,  bünftet  fte  mit  Oberl^i^e  unb  fc^Bpft  babei  ben  @aft  f(ei|ifl 
barfiber.  S)ann  mifd^t  man  ben  ®aft  }u  pafflerter  l£^ampignon«@auce 
(@eite  137)  unb  fertoiert  biefelbe  in  einer  @auce*@c^ale  ^um  angerichteten 
gfeifc^e. 

Dber:  SKan  ffittt  bie  S5mft  mit  einer  IrüffelffiOe  (Seite  28)  unb 
feröiert  fpanifd^e  ©auce  (Seite  131)  baju. 

a^it^arabieS&pfeln.  man  füQt  eine  gefaljene  ftalbsbruft  mit 
SRifotto,  ftedt  fte  ju  unb  bfinftet  fie  mit  SButter,  3^^^^^^^^^^^^^  mel^reren 
l^albierten  ^rabieSfipfeln  ol^ne  Saft  unb  Aeme,  einem  Stfide  Sellerie  unb 
einigen  $fefferf5mem.  SEBenn  ber  Saft  eingeigt,  l^ebt  man  bie  Sruft  l^erauS, 
lod^t  bai$  in  ber  SafferoQe  3urfldEgebUebene  mit  ttxoia  Suppe  auf,  ftreic^t 
e«  burd^  ein  Sieb  unb  bünftet  bie  ©ruft  bamit  fertig. 

Ober:  SRan  fd^neibet  bie  Sruft  ju  StüdCd^en,  faljt  biefelben,  bre^t 
fie  in  SRel^l  unb  gibt  fie  ju  feingejd^nittener  QxoxÄd  in  ^ei^eS  (^tt  'X>ann 
mi[d^t  man  gebünftete,  paffterte  $arabieiS&pfel  ba^u  unb  fod^t  baiS  ©ange 
mit  etioa^  Suppe  auf.  SRan  garniert  ba^  angerid^tete  gleifd^  mit  gebünftetem 
ffteiS  unb  feröiert  $ßarmcfanfäfc  baju. 

®cbünfteteÄatbi^bruftmit9Racaroni  SWan  l^adCt bie Sruft 
jU  Keinen  Studien,  bie  man  jaljt  unb  pfeffert  S)ann  lä]U  man  üie(e 
fcingcfd^nittene  S»iebel  in  ©utter  gelb  anlaufen,  gibt  ba«  gteifc^  baju  unb 
öergiefet  t^,  toenn  ber  eigene  Saft  eingegangen  ift,  mit  ettoa«  Suppe,  bamit 
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chic  furjc  ©auce  lüirb.  9Wan  garniert  bie  ©d^üffel  mit  bünncn  SDlacaroni 
mit  JBratcnreften  unb  ?ßarabic«fipfcltt  (Seite  182)  unb  fcröiert  ftäfe  baju. 

AaI6S))iIam.  Ungef&l^r  ein  f^aVbeS  Mo  juSSürfeln  gefc^nitteneiS 
f^fleifd^  bünftct  man  mit  83utter  ober  S3einmarl  unb  einer  feingefd^nittenen 
Qtoithtl  unb  gibt  bann  einen  jtaffeelöffel  $Ieif(^«@£tract  unb  15  S)e{a  mit 
SBttffcr  bidCgefod^ten  JRei«  unb  5ßarmefanffifc  baju. 

ftalbg-®ula[cl^.  SKan  läf^t  öielc  feingef^nittene  ^toieBel  mit 
©perf  gelb  anlaufen,  gibt  eine  SÄefferfpifte  geftogenen  5ßa))rifa  unb  eine 
fammt  ben  ^orpeln  unb  fRxpptn  ju  fleinen  trödeln  gefd^nittene  AatbiSbruft 
boju,  lofgt  ba«  gteif^  im  eigenen  ©afte  bünftcn,  biiJ  e8  garbe  l^at,  unb 
to^t  ti  bann  mit  ttmaS  ©uppe  ober  mit  ©uppe  unb  faurem  Slalom  auf. 

(Singemac^teg  Äalbf leifd^.  gleifd^  öon  ©ruft,  ©c^ulter  o.  bgL 
tt)irb  ju  ©tüden  gefd^nitten,  gefaljen  unb  mit  SButter,  ©up^jenfett  ober 
@cl^ta)einefd§mali  in  anfangs  jugebedtem  ®e[c^irre  gebfinftet.  993enn  bai 
t^lt\\ä)  mürbe  ift  unb  ^^arbe  l^at,  nimmt  man  eS  l^erauS,  gibt  fot)ieI  äJlel^l 
in  bo«  gett,  ali  biefeg  befeud^tct,  laf«t  e§  anlaufen,  öergieft  e«  mit  ®vippt, 
lafst  bie  ©auce  auflösen,  feifjt  fic  bann  unb  gibt  baS  S^^ifd^  l^incin.  SRan 
tann  au^  baiJ  gebünftete  Sleijid^  in  eine  lid^te  S8utter'©aucc  mit  fein- 
gcfd^nittener  ?ßeterfiUe  geben.  Sn  bie  ©auce  gibt  man  gcbfinftete  (B^am- 
pignonS  ober  (Srbfen  ober  ©pargel,  ober  man  garniert  bie  ©c^fiffet  mit 
ÄarfioIrbSc^en  ober  ffröiert  l^albierte  Simonen  baju. 

Sratenreftemit©auce.  ©ebratenc«  Äalbffcif  d^  toirb  ju  ©tfidfen 
gcfd^nitten,  in  (5:§am:pignon-©auce  (©cite  137)  ober  in  tRal^m^Saucc  mit 
©orbetten  (Seite  141)  ober  in  a3utter«©auce  mit  Ärfiutcrbuttcr  (i  lamaitre 
d'hötel,  ©cite  136)  ober  in  Ärcb«*©aucc  (©eite  138)  gegeben,  mit  ber 
©auce  aufgefod^t  unb  mit  9fteiiS,  ^rfiol  o.  bgL  garniert. 

SraungebänfteteS  Jtalbfleifd^.  SDlan  legt  baiS  gefal)enc  f^Icifd^ 
(©Riegel,  ©ruft,  %t\p\dtt  SÄufS  ober  Heinere  glcifd^ftfidc)  auf  ©pedCfd^nittcn, 
^toicbclfd^eiben,  gelbe  "St&itn  unb  ©cllerie  in  eine  (SafferoQc,  gibt  einige 
^mer  92eugc)ofiri  unb  Keffer,  ctmaS  Sngmer,  äRuScatblfite  unb  Xl^^mian 
unb  ein  menig  ©uppe  boju,  bedCt  t^  ju  unb  bilnftet  t^  mit  Dber^i^e  fd§6n 
braun,  legt  bann  baiS  t^r^eifc^  l^crauiS,  ftaubt  bie  SShirjeln,  ma^t  mit  ©uppe 
unb  tttoai  SSäcin  ober  Simonenfaft  eine  f^öne  gelbbraune  ©auce,  paffiert 
fie  über  ba§  gteif^  unb  garniert  baSfcIbe  mit  3D?acaroni  ober  gibt  9Ruf(^eIn, 
Äuftcm,  Dliöcn,  ©d^toämmc  ober  ©c^alotten  in  bie  ©auce. 

§eiBabgefottenc«  fialbfleif4  gicifd^  öon  »ruft,  ©^ultcr 
u.  f.  tt).  toirb  JU  ©türfcn  gcfd^nittcn,  gcfatjen  unb  mit  ^^iebclfd^cibcn, 
einem  Sorbeerblattc,  ©uppe  unb  @ffig  gcbünftct.  SBcnn  cS  tocid^  ift,  nimmt 
man  eS  l^crau«,  fcif)t  bie  Srfi^e,  fprubelt  fic  mit  einigen  Söffein  öofl 
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fautem  Slal^nt  ob  unb  fod^t  hai  gteifc^  bamit  auf.  SBcim  Stnrid^ten  feil&t 
man  bie  Särü^e  über  baS  i^leifd^  unb  beftreut  ba^felbe  mit  ^en  ober  ftreut 
SBtöfel  mit  feingefd&nittcnet  ^cterfilie  (unb  ctujoä  Snpbtau(^)  barauf  unb 
fiielt  ]§eige  SSuttei:  bavüber. 

Dbct:  ßtoicbet  gelbe  9iüben,  ^eterfitie,  ißaftinof  unb  ©eUeric 
fd^neibct  man  nubelig,  gibt  ein  ßorbeerblatt,  einige  ^fefferfömcr  unb  etttJoS 
92euge)oftri  boju  unb  bünftet  bieS  mit  <£f [ig  unb  äSaffer.  Sßenn  bie  SButieln 
l^albmeid^  ftnb,  gibt  man  bad  gu  @tUden  gejd^nittene,  gefallene  Of^^if^ 
l^inein  unb  fod^t  ts,  i\i  ti  miä)  ift  2)ann  tid^tet  man  ia»  ^ki\i)  fammt 
bem  SlBurielmerf  unb  ber  JBtfil^e  in  einei;  tiefen  ©d^ttffel  an,  lAfSt  ©emmel- 
btöfel  unb  fcingefd&nittene  ^eterfilie  in  ^ei|er  SButter  anlaufen  unb  gibt 
fle  barüber.         ^  ^ 

^ammtU  ober  Sdl^PMeifdl* 

3m  eigenen  Safte,  ©inen  abgelegenen,  tfid^tig  geflo^jften  ©d&leget 
Iß8t  man  au^,  fc^neibet  ^aut  unb  gett  meg,  faljt  ba«  gleifc^  unb  but(|- 
iiel^t  eS  fd^ief  unb  nac^  bem  f^aben  mit  feberfielbidC  gefd^nittenen,  mit 
©a](i  unb  Pfeffer  beftreuten  Streifen  bon  ®ptd  unb  magerem  @d^infen. 
hierauf  fd^nfirt  man  ben  ©d^legel  mit  Sinbfaben  neuartig  ein  unb  gibt 
i^m  babei  feine  natürlid^e  gorm,  legt  il^n  bann  auf  ©pect  unb  ßtoiebel* 
fä^eiben  in  eine  SafferoQe,  meldte  er  beinal^e  audfüQt,  gibt  bie  gerl^adCten 
^od^en,  gelbe  Sftüben  unb  ^eterfitie,  eine  Qt^t  Snoblaud^,  ^ßfefferfümerr 
ein  Lorbeerblatt  unb  einen  ©c^öpflöffel  ©uppe  baju,  bedCt  il^n  iU,  bünftet 
i^n  jwei  big  bier  ©tunben,  je  nad&bem  baS  gleifd^  jart  ober  feft  ift,  unb 
gibt  babei  öfter«  etma«  ©uppe  nad&.  Beim  änrid^ten  fei^t  man  ben  ©aft 
ober  bog  gefd^nittene  ^^leifc^  unb  garniert  baifelbe  mit  gerfifteten  (Srb- 
äpfeln  ober  @rb&))fel«$ttröe  unb  (Sffiggurlen  ober  mit  gebfinfteten  ®urlen 
ober  dtüben  ober  mit  SBol^nen^^üröe  unb  eingelegten  ©d^alotten  u.  f.  m. 

SDie  üon  einem  grogen  ©d^legel  auSgelü^te,  geftopfte  9ZufS  (^ri* 
canbeau)  bereitet  man  mie  bie  bon  ftolbfleifd^  (©eite  225). 

Sraungebünftet  äßan  bünftet  einen  ©d^5pfenfd^legel  ober  eine 
©d^ulter  mie  Äalbfleifd^  (Seite  267),  fd^B^jft  öon  ber  fertigen  ©auce  ba» 
%tü  ab  unb  gibt  bie  fel^r  l^eige  Sauce  über  bad  angerid^tete  Srleifd^  ober 
ferüiert  fie  in  einer  ©auce^Sd^ale  }u  bemfelben.  äRan  garniert  hai  ^leifd^ 
mit  einer  Sölel^lfpeife  ober  einer  Äartoffelfpeife. 

5Kit  93  ei  je.  SKan  bünftet  Sd^öpfenfleifd^  mit  JBeije,  üergie|t  mit 
bem  gefeiljten  Safte  eine  SaSilbbret^Sauce  (Seite  133)  unb  loc^t  mit  ber- 
fetbcn  ba«  glei[d^  auf.  9Kan  gibt  abgefd^maljene  Änöbcl  baju. 

SJlit  Aap  er  n- Sauce.  9)ian  jiel^t  einer  geflopften  ficulc  ober 
Sd^uUer  bie  ^aut  ai,  ftid^t  an  niel^reren  Steßen  in  ba§  %U\\d)  unb  ftedft 
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feine  Sd^rificn  öon  3locamBoÜe  l^incin.  S)ann  bilnftct  won  ba«  gicifcl^  wie 
bciS  braungcbünftctc  fialbfleif^  (Seite  267),  mad^t  mit  ben  beigaben  unb 
bew  ©aftc  öow  fünften  gcftaubtc  Uwvdt  @auce,  paffiert  fic,  gibt  faurcn 
%]^trt,  Sattem  unb  Simpnenfddalen  ba|tt  unb  fod^t  ba9  gleifd^  bamit  auf. 

aßit  Kräutern.  SRan  {Io|)ft  eine  ^ule,  l^&utet  fie  o^,  iüt 
Änod^en  unb  gett  toeg  unb  reibt  fie  mit  einer  ÜÄifd^ung  öon  fein* 
gefc^nittener  ^eterftlie,  f einge[(|nittenem  Sd^nittlau^  unb  3:^9mian,  Keffer 
unb  &a^  ein.  2)ann  fd^neibet  man  (^edE  nubelig,  brel^t  il^n  aud^  in 
bi^fe  äRifd^ung,  burc^^iel^t  ben  Schlegel  mit  bm  ©ped  unb  bfinftet  i^n. 
3)en  @aft  liefst  mau  für}  eintod^eu,  feilet  unb  entfettet  il^n,  gibt  il^u  beim 
Snrid^ten  ftber  baS  t^Ieif^  unb  garniei:t  baSfelbe  mit  iit^lip\dn  unb 
@d^aIotten. 

SJiit  ©arbeiten.  QEinem  geHopf len  ©d^Iegel  jiel&t  man  bie  $aut 
ah,  lo^t  ba$  SBein  auS,  reibt  haS  t^teifd^  mit  ^ali,  etiDaiS  X^^mian  unb 
aWajoran  ein,  fpidt  c«  auf  bcr  oberen  ©eite  mit  ©arbeHen,  fd&mert  e« 
ein  unb  tftfit  e«  24  ©tunben  liegen.  3)ann  bümpft  man  e8  j»ifd6en 
©pedptatten  in  einer  DerKebtcn  ßafferoüe  mit  Dber]^i|e  faft  brei  (^tunben. 
(Beim  Kuvid^ten  feilet  man  ben  @aft  ober  boS  gleifd^  unb  garniert  badfelbe 
mit  SRacaroni  ober  9{ubeln. 

anit  $arabie9{i)?feln.  ^m  belegt  ben  Stoben  einer  (S:afferoIle 
mit  ©peÄfdbnitten,  Swi^rtfdöeiben,  SRinben  oon  ^Roggenbrot  unb  l^albicrten 
^rabie<A))feIn,  legt  eine  gefaljiene  ^ule  ober  ©(^ulter  barauf  unb  bftnftet 
fie  miUbe.  IlSenn.  hai  gleifd^  garbe  bat,  l^ebt  man  e|  l^erau^,  t'uffiert  bie 
@auee,  nimmt  bas  f$ett  (^  unb  {od^t  bie  ^auce  mit  bem  i^leifd^e  auf. 

(üebAmt)ft  mil  9i?aut  unb  C^rb&pfelu.  SRan  legt  einen 
liot^inianifd^in  Xpt)f  mit  ^autbKittem  aud,  gibt  eine  ©d^ic^te  lob  gefdg&lte 
unb  SU  ©dbeiben  gefd^nittene  (^b&pfel  l^inein,  legt  gut  ge{to))fte,  gefa^ene 
unb  gepfefferte  ©d^ni|^en  Don  ©c^bpfenfleifdb  barauf,  gibt  »ieber  Äraut* 
bUUter,  (£rbäpfel  unb  eine  £age  ©d^ni^d^en  binein,  fälgrt  fo  fort,  i\S  aM 
Srteifdb  eingeigt  ifi,  unb  bebest  bie  leftte  Sage  mit  ftrautbUttetm.  S)ann 
gie^  man  feitm&rte  ^mifd^en  3:opf  unb  »l&ttern  einige  l^elöffefopa  föaffer 
biuein,  bamit  bie  iHfüIlung  nid^t  anbrennt,  unb  Iftfst  ba»  &ani^  auf  m&jsiger 
^i^e  smei  ©tunben  bitnften. 

anit  ^aprif 0,  älRan  bereitet  ©d^öpfenfleifcb  »'ie  @(ulofdg  unb  $5r{elt 
üon  Slinbfteifdb  ober  mad^t  (Sulafdg  t)on  ©d^bpjen^  9linb«  unb  ©d^meine* 
fleifd&  unb  garniert  t»  mit  ijrbäpfcln,  ;&ett)enftcrä,  SBJaffcrfpaften  o.  bgt 

§ei|  abgefotten.  SKan  fd^neibet  gleif^  \)om  JRüdEen  eine§  ©d^bpfen 
ju  ©tüien  tt)ie  ©oteletten,  Ilopft  fie  ein  toenig,  faljt  fte  unb  bünftet  fie 
mit  SBurjcIn,  Xb^mian,  $ßfeffer,  ©uppe,  äBein  unb  ®fftg  meidi,  Iftf8t  bie 
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JBrfil^c  fttij  cinlod^cn,  feilet  [ic  über  ba8  gteifd^  unb  bcftrcut  baSfelbc 
mit  Ären. 

9tefte  t)on  ©d^öpfenbraten  f^neibet  man  bünnbl&tterig,  bficft 
bann  bünnc,  in  SDicI^l  gebrcl^te  ^ö^icbclfd^eiben  in  ©(^malj,  fod^t  ftc  mit 
ben  JBratenreften  in  ^fefferfauce  auf  unb  garniert  bie  ©peifc  mit  (£rbä|)fetn. 

3m  eigenen  ©afte.  SSon  einer  Scule  lögt  man  bie  SBeinc  au8 
unb  fpidt  bie  obere  ©eitc.  S)ie  untere  ©eite  jiel^t  man  mit  einem  SBinb* 
faben  ein  unb  }ie]^t  ben  ^ben  jufammen,  toobur^  fie  f)üdj  toixb.  3)ann 
bfinftet  man  bog  %lt\\ä)  mit  ©pcdC,  SBurjeln,  ben  gerl^atften  Änoc^en  unb 
tüDQ§  ©upjjc  unb  fc^öpft  babei  htn  ©aft  fifterg  barüber.  »cim  «nric^tcn 
feilet  man  ben  ©aft  über  ba«  gleifd^.  SÄan  garniert  e8  mit  grünen  @rbfen^ 
Äarftol  u.  f.  tö.     , 

SÄit  aial^m.  SÄan  bünftet  einen  ©d^teget  mit  fflutter,  ^toicbet 
unb  ©uppe,  gibt  bann  ©arbctten,  5ßeterfitie,  Simonenfc^alen  unb  fauren 
Slalom  bogu  unb  bünftet  ba^  ^leifc^  bamit  no^  eine  SSiertelftunbe. 

3Rit  ß]^ampignon»©auce.  3Ran  fc^neibet  einen  gebfinfteten 
©d^Iegel  in  bünne  ©d^eiben,  tod^t  biefetben  in  einer  lid^ten,  mit  ^eterfilie 
bereiteten  l£l^ampignon«©auce  auf  unb  garniert  fie  mit  SarfioL 

9Kit  Sßaprifa.  SBian  fc^neibct  ein  beliebige«  ©tüd  Sammfteifd^ 
gro^toürfelig  unb  bereitet  e«  toxt  ba§  MbJS«®ulafd^  (©eite  267). 

^ei^abgefotten.  ^u  ©tüden  gef^nitteneiS  Sammfleif^  tt)irb 
cingcfaljen  unb  mit  Jöutter,  3^iebel,  Jßeterfiße,  ^effcrttmcrn,  ettoa^g 
Sl^^mian,  einem  ßorbeerblatt,  ©ffig  unb  ©uppe  gebünftet.  83eim  Anrichten 
übergießt  man  ba«  t^teifc^  mit  bem  gefeil^ten  ©aft  unb  beftreut  e&  mit 
geriebenem  ^en  ober  UfSt  93röfel  unb  feingefd^nittene  $eterfilie  in  ]^ei|er 
SButter  anlaufen  unb  gibt  fie  barüber. 

Singemad^t.  Qu  ©tüdEen  gef^nitteneg  Sammfleifd^  legt  man  für 
10  SRinuten  in  taue«  SBaffer,  bamit  e8  fd^ön  toei§  toirb.  3nbeffen  bünftet 
man  feingefd^nittene  Qtoitbd,  ?ßeterfilie  unb  gelbe  yt&Un  ober  ein  paar 
gepufete,  feingefd^nittene  (S^ampignonö  mit  Butter,  ftaubt  fie  mit  SWel^I 
unb  öergiegt  fie  mit  ©uppe.  a)ann  gibt  man  bag  gut  abgetoif^te,  gefaljenc 
gleifd^  l^incin,  rül^rt  attcg  burc^einanber,  bccit  cS  ju  unb  bünftet  eiS,  big 
baS  %kx\d)  mid)  \\t,  mobei  man  e8  öfter«  umrührt.  ®or  htm  Än- 
rid^ten  toirb  bie  ©auce  gefeilt  unb  entfettet  unb  wieber  über  ha^  5(eifd^ 
gegeben. 

SWit  ©rbfen.  9Kan  bünftet  ba§  ju  ©tütfen  gcfd^nittene  gleifd^ 
mit  Sutter  unb  feinen,  grünen  (£rbfcn  in  einer  äugebedften  eofferoöc. 
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SBcnn  bic  (grbfcn  miä)  ftnb,  gifit  man  foöiel  SKel^I,  ate  ba^  gctt  bc«- 
fcud^tct,  unb  fcingcfc^nittcnc  grüne  $PcterjtUc  unb,  »cnn  bcibc«  angelaufen 
ift  etoad  ®}sppe  baju  unb  bflnftet  bad  ©anje  n^eiter,  biiS  boiS  t^teifd^ 
vmä)  ift.  S)ann  rid^tct  man  e«  an. 

aroit  a5uttcr«»©auce.  SWan  bünftet  ju  ©tfiden  gefd^nittcncg 
fiontmftcifd^  mit  Suttcr,  öielcr  feingefd^nittener  ^etcrfilic,  etoaS  Sngtoet 
unb  SWuöcatblütc  unb  ©uppe  toetd^  unb  IdfSt  babci  ben  ©aft  nie  ganj 
eingel^en,  bamit  bte  ^eterfttie  grün  bleibt.  S)ann  nimmt  man  baS  ©etoürj 
^eraug,  mif^t  \ot)\tl  99utter»@auce  jum  gebünfteten  t^Ieifd^e,  bafd  fte  mit 
bem  ©afte  be^fclben  eine  bünne,  grüne  ©auce  bilbet,  unb  gibt  in  biefc 
gef^SIte,  in  ©aljtoaffer  gefod^te  9Ronatrettige. 

»raungebünftet.  SRan  bünftet  ein  ©tüdC  Sammfteifd^  mit  gett, 
3tDiebcIfc^eiben,  gelben  Sftüben,  SBurjeln  (Simoncnfd^alen),  einem  Sorbeer- 
blatt  unb  ©uppe.  903enn  ed  f^arbe  l^at,  legt  man  eS  l^erauiS,  ftaubt  bie 
SEBurgeln  mit  einem  fiöffel  SKe^I,  öergicßt  fie,  fobalb  ba«  äRel^I  gelb 
geworben  ift,  mit  ©uppc  unb  ettoag  Sfftg,  ^jaffiert  bie  ©auce,  meiere 
l^ettbraun,  giemlid^  bünn  unb  furj  fein  muf«,  unb  gibt  fie  jum  gteif^e. 
SKan  fonn  pe  aud^  nad^  bem  5ßaffteren  mit  ^aptxn  ober  mit  blätterig 
gefc^nittenen  ©ffiggurfen  auffod^en. 

SWit  a5tut-©auce.  9Wan  bünftet  ba«  ju  ©tütfen  gcf^nittene 
gleif^  t)om  SJorbertl^eile  eine«  Sammeö  mit  ©ped(,  SBurjeln  unb  Seije 
git.  n  (©eite  30).  3)ann  läfSt  man  einen  Söffet  ^udfer  in  l^eißem  gett 
fc^meljen  unb  braun  merben  unb  2  ©f^löffel  SRe^t  unb  2  Söffel  »röfcl 
üon  äioggenbrot  barin  braun  anlaufen,  lod^t  bieS  mit  ber  93ei}e  Dom 
SÄnften  auf  unb  Jjaffiert  bie  Sauce.  Äurj  öor  bem  Jlnrid^ten  mifc^t  man 
bog  mit  Sffig  gefprubelte  Slut  mit  Simonenfaft  unb  »armer  SSutter  unb 
feilet  eS  jur  l^eigen  ©auce,  läföt  fie  aber  nid^t  mef)r  fod^en,  fonbern  richtet 
fie  gleich  mit  bem  gleifc^e  an. 

SammSbruft.  SKan  untergreift  bie  JBrüftd^en,  füQt  fie  mit  5h:eb§^ 
gfafc^^  ober  SRagoutfüQe,  bünftet  fie  mit  Sutter  unb  ©uppe  bei  Dberl^i^c 
unb  gibt  beim  Anrichten  ein  toenig  SButter«©auce  mit  5Jräutern  (ä  la 
maitre  d'hotel,  ©eite  136)  baju. 

2Rita5ertram-©auce.  SKan  fd^neibet  jtoci  Samm^brüftd^en  ju 
©tüdd^en,  faljt  biefelben  ein,  bünftet  fie  mit  SButter  unb  ©uppe,  gibt  bann 
S8crtram'@auce  (©eite  136)  baju  unb  fod^t  ba«  gteifd^  mit  ber  ©auce  auf. 

üattindjen  (Lapins). 

©ebünftet  S)a«  juut  fünften  beftimmte  gleifc^  eines  jugefütterten, 
ertpac^fenen  ^anind^enS  läfst  man  eine  ©tunbe  in  lauu)armem  äBaffer 
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liegen,  falit  ti  bann  ein  unb  bftnftet  eiS  toxt  Sammfleifcl^  ober  auf  eine 
ber  bei  Stalbi^  ober  ®c]^0))fenf(eif(^  angegebenen  |[rten. 

aRit  $apri(a.  man  (&fSt  toflrfelig  gefc^nittenen  @ptd  l^ei^  koerben 
unb  biet  feingefd^nittene  ^toiebel  barin  getb  anlaufen,  nttfc^t  geflogenen 
^tito  boju,  gibt  bann  baS  gefatjene,  jn  IBrikleln  gefd^nittene  t^Ieifd^ 
l^inein,  tAftt  ed  anlaufen,  bis  ber  ®aft  eingebt  ftaubt  hierauf  ein  ^ar 
fibffel  äRei^I  barauf  unb  lAfSt  t»  lid^tbraun  toerben,  giegt  foDiel  Gvippe 
ober  ffioffer  baju,  bafi  ba«  gleifd^  baüon  bebectt  ift  unb  I&f«t  biefe 
Sauce  lurs  einfleben.  SRan  fann  aud^  einige  Stfidc^en  Sellerie,  ^eterftlie 
unb  ^aftinaf  mit  ber  Sauce  (od^en,  mufiS  fie  aber  \)ox  bem  Snrid^ten 
l^erauSnel^men. 

Ober:  SRan  bereitet  baS  gleif^  toie  Äalb«-®ulafd^  (Seite  2B7). 

äRit  {Ral^m.  9Ran  fd^neibet  SRfldCen  ober  Schlegel  eine«  ftanind^enS 
gtt  Stücfen,  faljt  biefelben,  bftnftet  flc  ntit  SButter,  ßtoiebel  unb  &vappt 
mürbe  unb  gibt  Slalom  unb  Simonen^Saft  (unb  «Schalen)  ba^u. 

eingemad^t  ®n  ju  Stfldfen  gefd^nittene«  jnnge«  Äanind^en  Be- 
reitet man  toie  eingemad^te«  Äalbfteifd^  ober  toic  fiammf(eifd^  mit  JButtet- 
Sauce,  ober  man  bttnftet  ba«  Of^elfd^  unb  foc^t  e«  mit  einer  Sd^toamm- 
ober  Ärduter*©auce  auf. 

$ei§  abgefotten.  8on  ju  Stütfcn  gefd^nittcnem,  gefalaencn 
Äaninc^enffeifc^e  bereitet  man  §d|abgefottene8  wie  bon  Sammfleifd^  ober 
bon  Xanben. 

ftebftnftete  (banft. 

ßum  ajtinften  bertoenbet  man  meift  filtere  ÖWnfe.  Man  faljt  bic 
®an8  ein  unb  Iftföt  fie  einen  Xag  liegen,  legt  fie  l^ierauf  mit  ber  Jöruft 
gegen  unten  auf  ©ptd,  ©urjeln,  Stt»icbelfc^eiben,  ftattffeifd^abfaHe  unb 
getrodEnete  ^ßilje  in  eine  Safjerotte,  gibt  ^efferttrner  unb  einen  Sitcr 
aSaffer  baju,  becft  \>a^  ®efc^irr  ju  unb  bünftet  bie  (San«  IV2  ©tunben. 
3)ann  wenbet  man  fie  um,  gibt  Sfflaffer  nad^  unb  bünftet  fie  noc^  ebcn- 
folange.  SBenn  ber  Saft  eingcgongen  ift,  »erben  gett  unb  SBurjeln  geftaubt 
unb  mit  Su^pe  üergoffcn.  3Ran  paffiert  bie  furje  gelbe  Sauce  jur  jer- 
tegtcn  ®an§  unb  garniert  bic  ©d^üffel  mit  Äarfiol. 

Sftefte  öon  gebratener  ®an§.  SJlan  loc^t  bod  jerfd^Iagene  ®c- 
rippe  unb  bic  $aut  ber  ®an«  fotoie  ben  Söratenfaft  mit  tttoa^  Suppe 
au«,  feilet  bie  Suppe  unb  öergiegt  mit  berfelben  eine  furje,  gelbe,  mit 
®an8fctt,  3h:'ic6^t  ^«i>  3Rel^t  bereitete  Sauce.  S)aS  gleifc^  fc^ncibet  man 
nubelig,  bcfeud^tet  e«  mit  etwa«  SBein  unb  Simonenfaft,  becft  e«  ju,  ftellt 
e«  auf  einen  lopf  mit  fiebenbem  9Baffer,  bamit  e«  langfam  »arm  toirb, 
unb  gibt  eS  bann  in  bie  l^cifec  Sauce,  lfif«t  biefelbe  jcborfi  nic^t  me^r  fod^en. 
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(Sebfittftete  <hdtn. 

SKtt  ®cmüfc  garniert  ©ine  dttere,  nid^t  gcmfiftetc  ober  nic^t 
oBgelegene  (Snte  bünftet  man,  um  fte  mürbe  ju  mad^en,  mit  ^td,  IBurjeln 
uttb  ettoa«  ©ttppe  in  einer  gut  jugebcrften  SafferoHe.  SBenn  jle  mürbe  ift, 
Ififgt  man  fie  fd^neU  garbe  bcfommen,  richtet  fte  an  unb  übergießt  fic 
mit  bcm  gefeilten  ©afte.  9D?an  garniert  pe  mit  gebünfteten  Wtotoer»  ober 
anberen  Äüben  (Seite  159)  ober  mit  Äol^Ilofirftd^en  unb  ftaftankn,  ober 
man  bünftet  ftoJ^tl^erj^en  mit  unb  gibt  biefe  ald  ®arnierung. 

a»it©aft  oberlid^terlunfe.  ^loiebet,  Schalotten,  ^terfitie, 
©eOerie,  SWö^ren,  ftol^Irabl  unb  5ßorre  fd^neibet  man  ju  ©d^eiben,  legt 
bicfelben  auf  ©c^infenabfftHe  in  eine  EafferoIIe,  bünftet  pe,  gibt  einen 
Siter  fjteifc^brül^c,  ^fefferfftmer,  ein  ßorbeerblatt  unb  etmo«  X^^mian  boyt 
unb  fod^t  ba8  ®an5e  eine  ©tunbe,  legt  l^ierauf  bie  in  ©petffd^nitten  ge- 
bunbene  (gnte  l^inein  unb  WfSt  fie  auf  mäßiger  §i^e.eine  ©tunbe  bünften. 
35ann  toirb  fie  jerlegt  unb  angerid^tet,  mit  bem  entfetteten,  gefeil^ten  ©afte 
übergoffen  unb  mit  SWacaroni  garniert  SRan  fann  arnSj  ettoa«  guten  SBein 
unb  julc^t  ein  »enig  gleif^^'Sjtract  in  ben  ©aft  geben. 

Ober:  SRan  Ifif«  ein  Wenig  SDlcl^I  in  JButtcr  gelb  toefben,  »ergießt 
e«  mit  bem  ©afte  ber  gebünfteten  @ntc,  gibt  ©itronenfaft  unb  ©arbeHen- 
butter  baju,  übergießt  bie  jcriegte,  angerid^tete  (ante  mit  biefer  ©auce  unb 
garniert  fie  mit  Keinen  Srbfipfeln. 

Sraun  gebünftet  2Ran  bünftet  eine  ©nte  mit  ®utter,  Qnppe, 
lüeißem  SSäcin,  Simonenfaft  unb  ®ett)ürjen,  bereitet  ©auce  »ie  beim  braun- 
gcbünfteten  Äalbffeifd^  unb  paffiert  fie  über  bie  ongerid^tete  ®nte,  bie  man 
bonn  mit  gebünfteten  ©d^alotten  ober  ©rbäpfelfrapfeln  ober  abgefc^maljenen 
Slubetn  garniert. 

ai«  aSilbente.  ^an  reibt  eine  atte,  fleifc^ige  ®nte  intoenbig 
mit  einer  jcrbrücftcn  ©arbeüe,  außen  mit  geftoßenen  fflSad^oIberbeeren  unb 
©alj  ein,  läf^t  fic  ein  paar  Sage  liegen  unb  bünftet  fie  bann  mit  Seijc 
dlx,  U  (Seite  30),  bereitet  ©auce  »ie  SB3ilbbret«'@auce  mit  SBad^oIbcrbccren 
(Seite  183)  ober  toie  SBIut^Sauce  bei  Sammfleifd^  (Seite  261)  unb  gibt 
fie  über  bie  jerlegte,  angerichtete  ®nte. 

(Kebünflete  f  auben. 

SWit  Simonen.  3Ran  fc^neibet  bie  Stauben,  nadjbem  man  Sopf, 
^ügel  unb  ^üße  toeggel^adtt  l^at,  nad^  ber  Sänge  entjmei,  beftreut  fie  mit 
©ala  unb  Keffer,  bünftet  fic  mit  Sutter,  üieler  feingef^nittcner  3wiebel  unb 
menig  ©uppe  unb  gibt  )um  ©d^Iuf^  ctioad  Simonenfaft  baju.  ©ie  werben 
mit  in  Sutter  gebadEcnen  ©cmmclfd^nitten  unb  Simonenjd^ciben  garniert 
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©efpicfteXauben  bfinftet  man  mit  in  f^tt  angelaufener  3^ie6el, 
Simonenfc^alen,  einem  fiorbeerbCotte,  cttocS  Sßein  unb  @uppe  unb  feilet 
bann  ben  @aft  fiber  bie  jerlegten  2:auben.  SRan  garniert  {te  mit  gebacfenen 
©d^toarjtourjeln  (Seite  165). 

3flxt  ftrebiSreif.  2)ie  toit  oben  l^albierten  Xauben  binbet  man  in 
&ped  unb  bfinftet  fte  bei  Oberl^i^e  mit  SBurjeln,  (Sktourjen,  SButter  unb 
@uf)))e.  SBenn  fie  mürbe  {tnb  unb  f^arbe  l^aben,  legt  man  fie  l^erauS, 
bereitet  mit  ben  geftaubten  äSSurjeln,  Bvüppt  unb  gebunfteten  S§am)}ignond 
eine  gelbliche  @auce  unb  paffiert  biefelbe.  Snbeffen  mac^t  man  einen  ftrebi^ 
reif  (Seite  186),  ftfirjt  i^n  auf  bic  ©ci&uffel,  gibt  bie  jericgten  laubcn  in 
ben  9ieif  unb  ferüiert  bie  @auce  in  einer  ©d^ale  ba}tt. 

©raun  gcbünftet  3Ran  bfinftet  bie  halbierten,  mit  ©ped  ubcr- 
bunbenen  Stauben  bei  Oberl^i^e  mit  SBurjeln,  ©etofirjen  unb  Bvippt,  legt 
fie  bann  l^auS,  ftaubt  bie  SBurjeln  unb  üergieft  fxe  mit  ®vippt  unb 
tttocS  äßein  ober  Simonenfaft  }u  einer  gelbbraunen  @auce,  pa\\itxt  biefelbe, 
lod^t  bie  Sauben  mit  ber  Sauce  auf,  ritztet  fte  an  unb  garniert  fie  mit 
^feln,  IBögen  ober  Rxap^dn  t)on  @rbä|)feln  ober  ©utterteig  ober  mit 
einem  S?ubeßmn5e  (Seite  182)  ober  mit  2Racaroni  unb  Stfldc^en  öon  Srat- 
tourften,  Sd^alotten,  Keinen  Sc^toSmmen  unb  glafierten  Saftanien  u.  f.  ». 

SRit  iBIut*Sauce.  (Sefaljenc  unb  gefpidtc  Rauben  bfinftet  man 
mit  Sped,  SBurjeln  unb  Seije  SRr.  ü,  bereitet  mit  bcm  beim  «bftcd^cit 
aufgefangenen  JBlute  ber  Stauben  Slut^Sauce  loie  ffirSammfleifc^  (Seite  261) 
unb  feilet  biefelbe  fiber  bic  jerlegten  Sauben. 

3Rit  SBad^olbcr^Sauce.  ffllan  bereitet  braune  SBilbbret-Soucc 
mit  aSac^oIberbeeren  (Seite  133)  unb  fo^t  gcbfinftete  lauben  bamit  auf. 

3Rit  Salmi.  2Ran  bfinftet  bie  gefpicftcn  JBruftftätfc  fleifd^iger 
Jauben  mit  ffleije  SRr.  in,  mad^t  öom  fibrigen  gleifd^  unb  bon  Äalb<^ 
mitj  Salmi  (Seite  42),  öerrfi^rt  ba^felbe  mit  2  ober  3  S)ottcm,  ficbct  e« 
in  3)unft,  ftfirjt  e^  unb  belegt  e«  mit  ben  fflruftftfitlen. 

^ei^abgefotten.  2Ran  bfinftet  bic  jericgten,  eingcfaljcnen  Sauben 
mit  Su|)|)e,  ©fftg,  toci§em  SBeine,  S^^mian,  ganjem  Pfeffer,  einem  Sorbecc- 
blatte,  3ngtt)er,  3^^^^^^  ^^^  qdbcn  9ifiben,  richtet  jtc  mit  bcm  gefeilten 
furjen  Safte  an  unb  bcftreut  fie  mit  in  ^eifeer  fflutter  angelaufenen  SBröfcln. 

(&t\>ünfttttt  l&apam  ober  Jnbian« 

©arniert  (Sin  ntd^t  fel^r  fetter  Kapaun  ober  3nbian  toirb  auf 
bie  Seite  14  angegebene  SBeifc  l^ergcrid^tet,  intoenbig  gut  gefaljcn,  auf  ber 
fflruft  mit  Simonenfaft  beftric^en  unb  gcfpidt  ober  mit  Speclplattcn  fiber- 
bunben  unb  mit  SBurjetn,  gtcifc^abfällen  unb  »enig  Suppe  bei  Dberl^i^e 
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8cbäin|)ft  (Seite  8).  3)antt  toirb  er  jerlegt  auf  bie  ©d^fiffel  gegeben,  mit 
bem  gefeilten,  entfetteten  @afte  ubergoffen  unb  mit  Süagout  ober  mit 
Sfei^toanncln  (Seite  181)  ober  mit  äRacaroni  mit  ©orbeOenbutter  (Seite  183) 
ober  mit  feinem  (Semfife  garniert 

SRit  Sauce.  Wlan  gibt  ffl  einem  gebünfteten  ^paun  eine  mit 
bem  gett  unb  Safte  bereitete  ^Bertram-  ober  ftr&ttter-Sauce  (Seite  186) 
ober  eine  (5^ampignon»Sauce  (Seite  137)  ober  eine  Äuftem*  ober  SRufd^el- 
Sauce  (Seite  139  unb  140)  unb  bünftet  i^n  mit  berfetten  auf. 

SRit  Trüffeln  gej))idt.  SKan  fiberbflnftet  einen  ftapaun  ein 
iDenig,  fpidt  il^n  bann  mit  3;räffeln  (Seite  13),  bfinfiet  il^n  l^ierauf  fertig, 
richtet  il^n  an,  garniert  i^n  mit  (Srbfen,  Reinen  (^ampignonS,  geffrictten 
arieSd^en  unb  gafd^nodCen  unb  gibt  legierte  SrüffetSauce  (Seite  138) 
in  einer  Schale  baju. 

(Kebüttllete  ausamad^^tut  3$ul)net. 

^fi^ner,  loeld^e  älter  fmb,  ate  ein  3a^r,  unb  $ßerl^fil^ner  mfiffen 
bnrd^  langfomeS  2)ilnften  mürbe  gemad^t  toerben  unb  bann  fc^neQ  burd^ 
Dberl^i^e  fjarbe  befommen.. 

^it  ®emüfe  ober  Stagout  Sin  fleifc^igeS  ^ul^n  toirb  gepult 
(Seite  14),  gefal5en,  mit  SpedEfd^nitten  überbunben  unb  mit  SBurjeln, 
Suppe  unb  ettoaS  @müti  in  einer  gugebedCten  (SafferoQe  gebünfiet.  S)ann 
nimmt  man  ben  SpedC  ah,  gibt  bem  ^ul^ne  fti^neQ  f^rbe,  rid^tet  eS  an, 
übergießt  tS  mit  bem  tur}  eingebauten,  gefeilten  Saft  unb  garniert  ed 
mit  ®rbfen  ober  anberem  feinen  ®emufe  ober  mit  Bagout  macedoine 
(Seite  16B)  ober  mit  Stagout  SRr.  I  (Seite  187). 

9Rit  SR  ei  8.  9Ran  bünftet  ein  mit  Spedt  überbunbeneS  $ul^n,  gibt, 
»enn  eS  faft  mürbe  ift,  in  ben  gefeil^ten  fetten  Saft  18  3)efa  SReiiS  unb 
foöicl  Suppe,  bof«  ber  SReiiS  baöon  bebedEt  ift,  unb  lod^t  bie  Suppe  jol^ 
ein.  3)ann  gie^t  man  Suppe  na^,  bünftet  ben  Sleid  toei^  unb  gibt  i^n 
aU  ®amierung  um  bag  angerichtete  $u^n.  äRan  !ann  aud^  gebünftete 
©rbfen  ober  ß^ampignong  ober  paffierte  5ßarabie8äpfel  ober  ÄrcbSbutter 
jum  SRei«  mifd^en  ober  i^n  mit  Ääfe  beftrcuen  unb  5ßarabie§äpfeI«Sauce 
ol^ne  S^der  (Seite  142)  in  einer  Sd^ale  boju  geben. 

SRitaSutter'Sauce.  ®n  gebünftete«  $u|n  »irb  jerlegt  unb 
mit  SButter-Sauce  aufgefod^t.  3n  bie  Sauce  gibt  man  Jheb^'^utter  unb 
•Sc^ioeifd^en  ober  gebünftete  fleine  Sd^to&mme,  ober  man  mac^t  bie  Sauce 
mit  Ärdutern  (4  la  maitre  d'hötel,  Seite  136),  ober  man  garniert 
ba«  ^u^n  mit  Sarfiol,  ^cebsfc^ioeif^en  uub  Scheiben  oon  gebünftetem 


266 

aR{t9la]^m«@auce.  3Ran  I&fiSt  in  einet  Saffetoüe  ^miebel  unb 
^etcrflUc  in  l^eigcm  gett  ontoufen,  gibt  ein  paar  ßftffcl  ©cmmetttöfel, 
ein  jetlegtc«,  gefoljene«  alte«  ^ul^n  unb  einige  ß5ffel  fauten  fRaifta  baju, 
bedt  bie  (SafferoQe  gu  unb  üerttebt  ben  JDedkl,  Uf0t  boS  ^ul^n  (angfam 
bünften,  bid  bet  @aft  eingegangen  ift,  gibt  bann  tttoa^  Cttppe  bogu  unb 
btinftct  e8  »citer,  bi«  e«  mütbe  ift.  Ober  man  bereitet  alte  §fi§net  mit 
$a^fa  unb  Stal^m  mie  bie  iungen,  bflnftet  fie  aber  Diel  l&nger  (jwei 
bis  brei  Stunben). 

SRit  falfd&er  SRufc^el-Sauce.  SWan  bünftet  ein  ^ul^n  mit 
SSutter,  SESurjeln  unb  etioa^  &\ippt,  hierauf  mad^t  man  lid^tgelbe  SButter' 
(Bxivxad),  üergiefit  fie  mit  2  X)ecititer  gutem  SBein  unb  @u))pe,  gibt  fte 
3um  gebünfteten  ^l^n,  rü^rt  3  gerbr&dUe  SarbeOen  bogu  unb  (oc^t  bad 
®anje  eine  ^albe  ©tunbe.  3)ann  legt  man  baS  §ul^n  l^erau«^  pcffiert  bie 
©auce,  fprubelt  2  3)otter  mit  2  3)ecilitcr  9ta^m  ab,  rül^rt  bie  ©auce  mit 
bem  Slbgefprubelten,  bi«  fie  jum  ©ieben  erl^i^t  ift  unb  fc^fittet  fie  bann 
über  ba«  jeriegte  §u^n. 

$eifabge{otten.  (Sin  jerlegteS,  gefalgenel  $u^n  bünftet  man 
mit  ©uppe,  @ffig,  nubelig  gefd^nittenen  SBurjeln  utib  ganjem  Reffet,  MfÄt 
bann  SBrBfel  unb  feingefc^nittene  ?ßeterfilie  in  l^ei^er  öuttcr  anlaufen  unb 
gibt  fie  über  ba»  ^ul^n. 

%li  falfc^er  8(uer^a|n.  (Sinen  grogen,  aber  nid^t  alten  l^al^n 
reibt  man  innen  unb  ougen  mit  geftoßcnen  SBac^oIberbeeren,  Sannen- 
nabeln  unb  ©alj  ein,  bedt  i^n  gu  unb  UfSt  i^n  ein  paar  Xage  liegen, 
hierauf  übergießt  man  il^n  mit  fiebenber  JBeije  fftt.  U  (@eitc  80),  Iäf«t 
i^n  einige  %a%t  in  ber  SBeije  liegen,  nimmt  il^n  bann  l^erau«,  fpidt  i^n 
auf  JBruft  unb  ©djenfeln,  benen  man  baju  bie  §aut  abjiel^t,  unb  bereitet 
il^n  toie  ben  gebämpften  Sluerl^al^n  mit  SBiIbbret=@auce. 

^erll^u^n  aU  falfd^er  gafan,  SWan  \p\dt  ein  abgelegene« 
^erl^u^n  ouf  ©ruft  unb  ©d^enfeln,  überbinbet  e«  mit  ©pedfd^nitten  unb 
bereitet  eä  mie  gebömpften  gafon  (fie^  gebämpfte«  SBllbgeflügel). 

3umt  Üttlitter. 

©ebfinftet.  ©in  paor  fteifc^ige,  nid^t  fcl^r  Heine  ^ül^ner  toerben 
gefallen,  in  ©ped  gebunbcn  unb  mit  fräftiger  ©uppe  unb  SBurjeln  ge- 
bünftet.  ©in  man,  baf«  fie  n)ci§  bleiben,  fo  entfernt  man  ben  ©ped  erft 
beim  Slnric^ten.  SßiH  man  il^nen  f^arbe  geben,  fo  bünftet  man  fie  bei 
ft&rfcrer  Dberl^i^e  unb  nimmt  ben  ©ped  fc^on  frül^er  toeg.  9Kan  garniert 
bie  jertegten,  angcrid^teten  §ül^ner  mit  feinen  ®emüfen  ober  mit  gebünfteten 
©c^tt)ämmen  ober  mit  3ftagout,  ober  man  legt  mit  öiel  2)otter  bereitete. 
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mit  JButtcr  oBgefd^matjcnc  Wubeln  afttocd^fclnb  mit  gcbilnftetcn  Irüffdn 
im  ftran^e  um  bie  $ül^ner  ober  garniert  bie  ©c^üffel  mit  aRacaroni  mit 
©arbcDcnbutter  (Seite  183). 

SRit  SSein.  SRan  bfinftet  ein  paox  fd^Sne  ^fil^net  mit@ped  unb 
mel  Stoubtl  unb  gibt  babei  öfterd  ettoaS  ©vippt  ba)u.  3)ann  fod^t  man 
fie  mit  einem  S)eciliter  gutem  JBcin  auf  unb  feilet  bcn  ©oft  SRit 
Simon enfaft  bfinftet  man  flc  mie  bie  Xaubcn  (Seite  256). 

aRit^arabiedäpfeln.  Wtan  brid^t  einige  $arabiedfijpfel  entiloei, 
bfinftet  fte,  nac^bem  man  ®aft  unb  fteme  audgebrfidt  ]§at,  mit  SButter, 
8»iebel  unb  Sellerie  unb  pafflert  fie  ju  ein  paar  gej|)t(ftcn,  gcbünftctcn 
|>fi^nem,  bie  man  bann  serlegt,  anrichtet  unb  mit  gebfinftetem  Vtni  ober 
3flei«toanneln  (Seite  181)  garniert. 

aRit  ßinfen.  SRan  bünftet  bie  planer  mit  öiel  SB8urjeIn  unb  ®ptA 
unb  tttoai  Suppe,  legt  fie  bann  l^erauS,  lAf4t  bie  Jlßurseln  gotbbraun  toerben, 
ftaubt  fte  mit  SWel^l  unb  öergiefet  fie  mit  Suppe,  rfll^rt  einen  ßbffelöoH 
3udEer,  bcn  man  in  l^eißem  gett  gebrfiunt  l^at,  baju,  pafflert  bie  Sauce, 
gibt  in  Salä»affer  gefod^te,  abgefeil^te  ßinfen  (2  S)eciliter  fftr  ein  $u^n) 
unb  bie  jerlegten  ^fil^ner  l^inein,  giegt  nod^  ein  menig  Suppe  ba)u  unb 
tafdt  baS  Sianje  auftoc^en. 

Sfuf  türfifc^e  %rt.  äRan  fc^neibet  reingepu^te  $ül^ner  ju  Stttdd^en, 
fceftreut  biefeften  mit  Salj  unb  ißaprifa,  bfinftet  fie  mit  Cutter,  feingc» 
fd^nittener  ä^iebel  unb  ein  toenig  Suppe,  legt  fie  bann  auf  eine  runbe 
Si^uffel  unb  ^äuft  5ßilato  (Seite  118)  barflber. 

^ftl^ner  mit  5ßipian*Sauce.  ®ne  ^anböoll  9Juf«ferne  unb 
ebenfoöiele  SRanbetn  röftct  man  in  einer  ?ßfanne  nur  fo  lange,  bi«  bie 
Schalen  abfpringen,  ioifd^t  fie  mit  einem  2;ud^e  ab  unb  reibt  fte  auf  ber 
SRanbetmul^te.  3Dann  fd^ueibct  man  eine  feine  Semmel  tofirfelig,  röftct  fie 
mit  ffluttcr  braun,  fto^t  fie  im  SRörfer  unb  gibt  fie  ju  bem  Oeriebenen, 
mifc^t  eine  SRefferfpifee  geftojsenen  ^aprifa  barunter,  gibt  eine  ®en)firj- 
netfe  unb  gleifc^brfil^e  baju  unb  öerrül^rt  ba«  ®anje  auf  bem  geuer  ju 
einer  glatten  Sauce,  bie  man  gut  öerfod^en  läfst  unb  bann  über  mit 
JButter  gcbfinftete«,  jcrlegteS  ®eflögel  gibt. 

?ßaprifa«§fil^ner.  3Ran  fd^neibet  bie  $ü§ncr  in  öicr  33^eile, 
faljt  fte,  bfinftet  fie  mit  JButtcr,  öiel  Stoiebel  unb  einer  SRefferfpi^e 
^aprifa  im  eigenen  Safte  unb  fod^t  fie  bann  mit  37«  Siecilitcr  faurem 
SRa^m  auf.  Dber  man  fprubelt  ben  9ta]§m  mit  2  lottern  ab,  gibt  il^n 
über  bie  gebünfteten  ^ft^ncr,  rül^rt,  bis  ba§  ®anje  l^ci^  ift,  unb  rilltet 
e«  in  einem  SReiSfranje  an.  Dber  man  bfinftet  bie  ^^äl^ncr  mit  Diel  SButter 
ober  Sped  unb  3^^icbe{,  bi§  il^r  Saft  eingegangen  ift,  ftaubt  fie  bann 
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mit  ein  tocnig  SDlc^t  öcrgicgt  fie  mit  3  2)ccititcr  ©uppc,  gibt,  »cnn  ftc 
mürbe  jinb,  3  S)ccilitcr  faurcn  Kal^m  utib  eine  aRefferfpi|e  5ßaprifa  baju 
unb  I&fdt  fte  ouffod^en. 

$oularb  mit  9flQ^m^@QUce.  SRan  binbet  ein  fetteiS  junget 
^ul^n  in  ©pcdfd^nitten,  bünftet  c3  mit  SButjeln,  gieifd^abfätlcn,  et»ag 
flippt,  äBein  unb  Simonenjaft  toeig  unb  toeid^,  fei^t  ben  @aft,  mac^t 
li^te  SButtet'Sinmad^,  öcrgicgt  fie  mit  bem  ©aft  unb  ber  niStl^igcn  ©nppt, 
gibt  guten  fauten  Slalom  baju  unb  fo^t  baS  {erlegte  ^u^n  bamit  auf. 

§ei§abgefottenc  ^ul^ner.  3n  öier  Jl^eite  jericgtc  $ül^ner 
bünftet  man  mit  3tt>i^Ä^^^^i6cn,  einem  Sorbeerblatte,  ©uppe  unb  gffig 
bei  Dber^ifte  unb  fei^t  beim  änrid^ten  ben  furjen  ©aft  über  bic  ^fi^ner. 
Ober  man  fprubelt  ben  gefeil^tcn  ©aft  mit  9ia^m  ab  unb  fod^t  bie  §ü]^ner 
bamit  auf,  beftreut  fie  bann  mit  ©röfeln,  bie  man  mit  feingefd^nittener 
?ßeterfilie  (unb  jerbrücftem  ftnoblaud^)  gemifd^t  l^ot,  unb  fc^aljt  l^eige 
Sutter  barüber.  Ober  man  bereitet  fie  mit  melen  gefc^nittenen  9Sur}eln 
toie  Äalbfleifc^  (©cite  268). 

Singemad^te  ^ü^ner.  ©ange  ober  jerlegte  ^ü^ner  faljt  man, 
bünftet  fte  mit  Sutter  unb  ©upjje  unb  gibt  pe  in  ©utter«©auce  ober 
in  ©auce  tt)ie  für  Äalbfleifd^  (©cite  257). 

SWit  Ärfiuter««©auce.  SRan  bünftet  bic §fi^ncr,  nimmt  fie  bann 
avLi  bem  $ette,  1&\U  in  bcmfelben  feingefd^nittene  jh&uter  anlaufen,  gibt 
93utter^@auce  unb  faurcn  Sta^m  baju  unb  fo^t  bie  ^ü^ner  bamit  auf. 
Ober  mau  foc^t  fie  mit  einer  ber  Ärfiutcr«©auccn  (©cite  136)  auf. 

SDiit  a3ertram-©auce.  SWan  ftedt  in  ein  gepufetc«  §ul^n  ein 
SBüft^cI  frifd^en  ©ertram  unb  bünftet  e«.  SDann  bereitet  man  a3utter«©auce, 
gibt  feingefc^nittenen  Sertram  unb  baS  SBüj^cI  au3  bem  ^ul^ne  unb 
etmad  fiimonenfaft  baju,  foc^t  ba&  ^ul^n  bamit  auf,  ^erlegt  eiS  unb  feilet 
bic  ©auce  barüber.  ^an  fann  auc^  ctioa^  faurcn  Sftal^m  unb  üor  bent 
Sttnrid^ten  einen  2)otter  in  bie  ©auce  geben. 

^ü^ncr  mit  fircb8*©auce.  ÜRan  bünftet  ein  ^ul^n,  mad^t 
öon  ÄrcbSbuttcr,  aRel^t,  bem  ©afte  bc«  gcbünftcten  §u^neS  unb  ettoaS 
©uppc  eine  furje  ©auce  unb  gibt  au^gclööte  Äreb^fc^toeifd^cn  unb  ba^ 
jertegte  ^ul^n  l^inein.  Dbcr  man  gibt  ein  gebünftetcg  ^ul^n  in  ÄrcbS« 
©auce  (©cite  138)  unb  garniert  eä  mit  ©(^toämmcn,  ©rbfen  unb  Sfteig. 
Dbcr  man  füQt  ein  paar  junge  $ü]^ner  mit  ÄrebgfüHe,  bratet  fie  unb 
gibt  eine  ffireb§«©auce  l^crunt 

SDlit  gricaff6e.  SJlan  bünftet  junge  ^ül^ncr,  bereitet  mit  bem 
©afte  üom  fünften  gricaffec*^©auce  (@eite  140)  unb  gibt  fie  um  bic 
jertegten  $ü^ner. 
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aWit  @d^toamm-@auce.  aWon  bfinftct  ein  paar  junge  $ü§ner, 
jetlegt  fte,  richtet  fte  an  unb  gibt  eine  gefeil^te  (Sfyimpxqnon*,  Wtoxd)eU 
ober  Srüffel-Sauce  (Seite  137  unb  138)  l^erum. 

3)a«  eingefaljene,  gef|)i(Ite  unb  auf  fflruft  unb  ©d^enfeln  mit  ©|)e(f- 
fc^nitten  uBerbunbene  I^ier  (fjafan,  SKlbgeftügel  o.  bgL)  bfim|)ft  man  bei 
Oberl^i^  (@eite  8)  mit  SBurjeln,  AatbjTeifd^abf&IIen  unb  ettoaS  Bnppt, 
einigen  ^feffertdmem  unb  einem  Lorbeerblatt  unb  nimmt  jute^t  ben  (^ecf 
ab,  um  bem  f^Ieifd^e  f^arbe  ju  geben.  2)en  furjen  @aft  feilet  man  beim 
Änrid^ten  über  ba«  jerlegte  ®epgel  unb  garniert  ba^felbe  mit  Äaftonien-, 
Sinfen-  ober  gleifd^*5ßüree  ober  mit  Slagout  (Seite  187)  ober  mit  ge- 
bünftetem  @auerlraute.  Qu  9fiebp]^nem,  ^fel^ül^nem  u.  bgL  fann  man 
f|)Qnifd^e  @auce  in  einer  ©d^ale  fert)ieren  unb  bie  $ä^ner  mit  äßacaroni 
garnieren. 

(ginen  mit  SSeije  SRr.  11  gebampften  Äuerl^al^n,  Sirf^al^n  o.  bgt. 
übergießt  man  mit  SBilbbret-Sauce  mit  SRal^m  (Seite  133)  unb  ftellt  i^n 
noc^  auf  eine  SBeite  in  ba«  Stol^r. 

Sine  geft)i(!te  SBiIb<>(£nte  ober  «®aniS  bfinftet  man  mit  äSurseln, 
@ped,  ®en)fir}en,  einigen  SSad^oIberbeeren  unb  @up))e,  begießt  fie  babei 
fleißig  mit  bem  ©afte,  mif(^t  biefen  bann  5U  einer  S33ilbbrct«'®auce 
(Seite  133)  unb  übergießt  mit  berjelben  ba8  jerlegte  a:^ier.  SKan  fann 
tS  mit  abgefc^maljenen  Sinfen  garnieren. 


(Sebadtene  f  tUinet  unb  ZanbtiL 

Sunge  ^ü^ner  puftt  man  (Seite  13),  tl^eilt  jebe«,  nad^bem  man  ben 
Äopf  fammt  bem  Äragen  abgefc^nitten  l^at,  in  öier  Sil^eite,  brel^t  bie  gIfiget 
nad^  rüdbo&rtS,  fd^neibet  bie  ®e(enfe  ber  Sd^enfelhtod^en  burd^  unb  biegt 
bie  Sc^enfellnod^cn  na^  eintofirtg,  faljt  bie  Stüdc  unb  t&föt  fie  eine 
l^otte  Stunbe  liegen,  ©ann  brel^t  man  fte  in  SWel^t,  tunit  fte  in  mit  ein 
»enig  SBaffer  abgefprubelte«  &,  bre^t  fie  in  Sröfel  (Seite  5)  unb  bfidt 
fte  in  Sd^mal}  (9%inbf^mali  unb  Sc^ioeinefc^mal}  gemifc^t  ober  nur 
Sc^meinefc^matj)  fd^ön  gelb  (Seite  6).  3)ie  gebadEenen  Stüde  nimmt  man 
mit  bem  ffladElöffel  l^erau«  (Seite  7)  unb  ftellt  fie  jum  SBarml^alten  inS 
offene  ato^r.  SBenn  alle  anberen  StüdEc  gebadEen  finb,  bäcft  man  bie  ÄÖJjfe, 
bie  SRägen  unb  bie  fiebern  unb  jule|t  eine  $anbt)oll  grüne  5ßeterfilic. 
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Dann  rtd^tet  man  bie  ^iX^ntt  an,  beftreut  fie  oben  mit  ber  ^tcrfitie 
unb  fertoiert  @alat  mit  femmeic^  Qefo^ten  (fiern,  gebfinftete  (Erbfen  o.  bgl. 
baju.  —  Sunge  Rauben  b&dtt  man  mie  bie  ^äl^nev.  SRan  lann  fie  wx 
bem  Snrid^ten  mit  ©arbeQenbutter,  bie  man  mit  Simonenfaft  aufgefod^t 
fiat,  fibcrgicgcn.  tx  «  -r  . 

D00tl  mit  Srofeln. 

(Btillierte  ftTammet«D5geL  SRan  pu^t  bie  JBögel  (@eite  16), 
halbiert  fie  nad^  ber  S&nge,  taud^t  fie  in  Sier,  bie  man  mit  Salj,  Pfeffer 
unb  gefd^molgener  SButtec  oerrü^ipt  l^at,  bv^felt  fie  ein  nnb  bratet  fie  auf 
itm  Slafte. 

SSad^tetn,  OrtoUne  u.  bgt))u|t  man  mie  bie  SrammetS))5geI 
(Seite  X6),  ipäfc^t  unb  faljt  fie,  ftedtt  fie  mit  ©pedftüefc^en  wed&felnb  an 
©))ie§d^en,  legt  biefelben  quer  über  bie  SBratpfanne  unb  bratet  bie  Söget 
iäi  mobei  man  fie  mit  iButter  begieBt  unb  mit  ÜBrOfeln  beftreut. 

kleinen  SB5geIn  nimmt  man  bie  SingODcibe  ou^,  mäfd^t  unb 
faljt  bie  SSögel,  legt  fie  auf  @))e(f  unb  ^niiebelfd^eiben  in  ein  feid^te^ 
©efd^in  unb  bratet  fie  mit  Oberl^ifte,  loobei  man  fie  mit  gett  httxopft 
unb  mit  SBröfeln  beftreut  Sßenn  ba&  gfett  {u  praffeln  beginnt,  gibt  man 
ein  paar  Sfiffel  Qnpp^  ober  SSiein  ba^tt. 

(Sebadiene  lanindjen  (I^apins). 

Z)al  gleifd^  t>on  jungen  Il&ieren  (befonber«  bie  üorberen  Stiule) 
fd^ncibet  man  ju  ©tüden,  beftreut  biefelben  mit  ©alj,  5ßfeffcr  unb  flKe^t 
taud^t  fie  in  äöaffer,  bröfelt  fie  ein  unb  bait  fie  in  ©d^malj. 

<SebAifcen<0  Maibtxntf  unli  £mvxttnt9, 

3Rnxht&  t^eifd^  k)on  ^aVb^'  ober  Sammdfd^ulter  mirb  ju  bünnen 
@tüd(en  gefc^nitten,  gefallen,  getIof)ft  unb  tote  ^fi^ner  eingebröfelt  unb  in 
@d^mali  gebaden.  ftalbs«  ober  SammSbruft  bland^iett  man,  bamit  bod 
(Jfleifd^  aufUuft  unb  fd^neder  gebadEen  ift  unb  l&fiSt  fte  aulffil^ten,  el^e 
man  fie  )U  @tfid(en  fd^neibet,  einbröfelt  unb  bädCt. 

Coteletten  im  Sdjlafcodt. 

3arte  fiammä^Soteletten  loerben  ju  einer  %ppt  abgef^nitten,  geflopft, 
mit  ein  wenig  fafd^iertem  gleifc^  oon  ber  ©d^ultcr  belegt,  fd&ön  brefficrt, 
bann  mit  ber  fafd^ierten  @eite  nad^  unten  in  eine  flad^e  Pfanne  in  l^eige 
SButter  gelegt,  auf  ber  oberen  Seite  gefaljen,  auf  ftorfem  geucr  \äf)  ein 
tt)enig  gebraten,  umgebref)t,  wieber  gefalgen  nni  auf  ber  anberen  ©eile 
jä^  gebraten.    9Kan  legt  fie  bann  jum  5lu^füt)len  ämifrfien  jioei  platten 
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unb  6efc^n)ert  bie  obere  mit  einem  ^ttox^U.  3nbe[fen  maäjt  man  99efd^QmeI 
oon  aUe^l  nnb  a)'KI4  Si^t  feingeschnittene  BR^i^b^^/  fl^nieS  ^etevftlieni- 
traut,  einige  gvobgej^nittene  &^am|)ignon3,  et)fa9  ^ttellraut,  ein  Socbeer^ 
blott  nnb  (S^tt^üt)  baju,  rü§Tt  e»  auf  bem  Of^ue?,  bi«  ?e  bii  to\xt>,  Uf»t 
e$  gau}  menig  fod^en,  gibt  bann  aufgelbiJte  (Stace  baju,  IfifSt  eS  uod^ 
ein  bif«d&en  lod^,  legiert  eS,  »enn  e«  t^tiöt  bitf  ift,  mit  3  bi8  4  JDottcrn 
unb  einem  @tii(Ic§en  SJutter  unb  pa\\itxt  6&.  2)Qnn  tunit  man  bie 
eoteletten  in  biefei»  83efc^amel,  IfifSt  fte  fteif  »oerben,  bce^t  fte  in  m% 
taucht  fte  in  abg^tubeltei»  (Si,  br^lgt  fte  in  ^rfifel  unb  Uitt  fit  in 
@c^ma4-  SRan  gibt  biefe  Soteletten  al9  9tuflage  m  feinen  (Semüfen. 

Ober:  SRan  klopft  SHt^t^eufd^niftd^en  Don  Samm  ober  £a)>in  unb 
f atjt  fte  ein.  ^ann  mif^t  mon  bi(!e«  t^eifd^befd^omel  (@eite  88)  mit  ben 
feinen  Krautern  (@eite  58),  beftrei(^t  bqmit  bie  lioteletten  auf  beiben 
©eiteui  midelt  jebes  glei(|  in  eine  Dblate,  bre|t  fte  in  9A  unb  l^rbfel  unb 
bfidt  jtc  in  ©c^malj.  (®ie  SBeind&cn  muffen  au8  ber  ^^ttUe  öerauäftel^en.) 

Ober:  SWan  flopft,  faljt  unb  bratrt  Heine  Cotelettcn,  beftreid^t  fte 
bann  auf  einer  @eite  mit  Slagoutr  i>ai  man  mit  SDott^n  legiert  |at 
(SalpiQon,  @eite  44),  loicEeU  fU  in  Oblaten,  bre^t  fte  in  9i  unb  »rfifel 
unb  ba({t  fle. 

aXan  Köpft  Kalbs**  ober  Sammt'lii^teletten  bfinn  auSein^nber,  falgt  fte^ 
beftreid^t  fte  mit  einer  Kalbl«,  ©eflttgel^  ober  Seberfaf4  ^oUt  fie  bis  jum 
Säein^en  sufammen,  brebt  fie  in  äRel^I  unb  bann  in  &  unb  üBrbfel  unb  bAdt 
ftt  in  ©cbwalj.         ^     .    ^      «  ii.  ru.i      i 

9Ran  I5i$t  bie  Knod^en  üon  einem  ganzen  ober  gefpaltenen  ®d^leget 
ober  bidEen  @(|ni^  ani,  ftopft  unb  fal^t  bad  9fleif4  ^^^t  e«  in  gefaljene, 
obgefc^Iagene  (Sier  unb  bann  in  Särbfel,  legt  ti  in  l^eiBe  SSutter,  fteQt 
bad  ®ef^irr  in  hai  bei|e  SÜobr«  begießt  boS  f^leifd^  Keigig  mit  SButter 
unb  bre^t  e«  bfter»  um.  fS»  bleibt  auf  biefe  Steife  befonbert  faftig.  SRan 
gibt  gebfinftete  Srbfen,  @alat  ober  Simonen  boju. 


Katurfc^niftd^en.  3)ünne  Äalb«fc^ni|d^en  »erben  bergerid^tet 
(Seite  ld\  gcfaljen  unb  geflopft.  aRan  tand^t  fie  bann  auf  beiben  ©eitcn 
in  9Rc^l,  legt  fie  in  beiße«  gett  unb  bratet  fie  erft  auf  ber  einen,  bann 
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auf  bcr  anbeten  Seite  lid^tbroun.  S)ie  fertigen  ©d^nild^en  gibt  man  ju 
ein  tpenig  brauner  @u|)pe  unb  einem  Keinen  ©tfidc^en  IButtcr  in  eine 
SafferoOe,  bedt  fxe  iu  unb  l^&It  fie  koarm,  bis  alle  gebraten  finb.  2)ann 
bd^t  man  baiS  in  ber  ^anne  {(ngelegte  mit  ein  menig  @uf)pe  auf  unb 
feilet  biefen  @aft  fiber  bie  angerichteten  ©d^ni^d^en. 

ftalbSftealS.  3Ran  fd^neibet  üom  @d^legel  ftngerbidCe,  tunbe 
©d^nil^en  l^rab,  bereitet  fie  ganj  toie  ©eeffteafö  (Seite  218)  unb  garniert 
fie  mit  (Srbdpfel'^ür^e,  Schalotten,  Od^fenaugen  vl  f.  tt). 

Äaiferfc^ni|d^en.  gingerbidc  ©d^ni^c^en  öon  ber  ÄatbönufS 
ober  üon  ber  fteule  fal}t  unb  Ropft  man,  bratet  fie  mit  etmad  Sutter  ab 
unb  gibt  einige  SöffefooQ  fauren  Slalom  unb,  menn  berfelbe  gelb  getoorben 
ift,  Simonenfaft  (unb  feingefd^nittene  Simonenfd^alen)  baju. 

(EUfabetl^fd^ni^d^en.  0eine,  mit  SButter  gebratene  Sc^ni^d^en 
fod^t  man  mit  ettoaS  SButter-Sauce  unb  Simonenfaft  auf  unb  garniert 
fie  mit  Sproffenfo^I,  (Sl^ampignonS,  ^ebSfc^toeifd^en  unb  ^ftetd^en. 

Sc^ni^d^en  mit  Sd^alotten.  3n  l^eigeS  f^tt  gibt  man  fein« 
gefc^nittene  ^etcrptie  unb  ©d^alotten,  tegt  bie  in  SKe^I  gebrel^ten,  geKopften 
Sc^nitfd^en  barauf,  bedEt  fte  )u,  bünftet  fte,  biiS  fie  mfirbe  finb,  unb  gibt 
babei,  fobalb  ber  eigene  Saft  eingegangen  ift,  ßfterS  tttoaS  Suppe  ba)u. 
•  ©efpidCteSd^niffd^en.  kleine,  baumenbidCe,  gefatjene  Sd^ni|^en 
fpidtt  man  bid^t,  legt  fie  auf  Q\o\eM^6)cibtn  in  l^eifee«  Sc^meinfd^malg, 
becft  pe  gu  unb  bünftet  fie  mit  Dberl^i^e,  fc^öpft  babei  fleißig  ben  Saft 
aber  bie  Sd^ni^d^en  unb  gibt  bfteri^  ettoad  braune  Suppe  nad^.  SEBenn 
fie  mfirbe  finb  unb  ^be  l^aben,  rid^tet  man  fie  an,  übergießt  fte  mit 
bem  furjen,  gefeil^ten  Safte  unb  garniert  fie  mit  (Surfen  ober  anbercm 
®emfife,  SOtacaroni  ober  SleiS. 

Dber:  3Jtan  fpidt  bie  Sd^ni^fc^en  nur  auf  einer  Seite,  legt  fte  mit 
ber  nid^t  gefpicften  Seite  in  ha§  gett,  gibt  aufgelMte  ®Iace  gum  Safte 
unb  fc^öpft  benfelben  f(ei|ig  über  bie  gefpidCte  Seite.  9luf  biefe  SBeife  be« 
fommen  bie  Sd^ni^d^en  ©lang  unb  einen  befonberS  Irfiftigen  ©efd^madC 

Ober:  SRan  bünftet  bie  gefpid(ten  Sc^ni^d^en  mit  SBurgeln  unb 
SpedC  ober  S3utter,  biiS  fie  f^rbe  l^aben,  legt  fte  bann  l^eraud,  ftaubt  bie 
SBurgetn,  läfgt  ba^  SBiel^I  gelbbraun  »erben,  öergießt  e«  mit  Suppe  unb 
feilet  bie  furje  Sauce  über  bag  gleifc^. 

äJiit  Sauerampfer.  (Sefpidte,  aber  nic^t  gefalgene  Sc^nifed^en 
bünftet  man  mit  Butter,  faurem  9tal^m  unb  Simonenfc^alen  bei  Oberl^^e 
unb  fc^öpft  ben  Saft  über  baS  gteijc^,  bi§  er  eingegangen  ift.  3)ann  falgt 
man  bie  ©c^nifec^en,  legt  fie  in  ein  anbere«  (Sefc^irr  unb  l^ält  fie  »arm. 
3n  bem  gurüdgcbliebenen  gette  läfst  man  ein  »enlg  ÜRel^I  anlaufen,  Der* 
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gicgt  e8  mit  ©uppe,  gibt  bann  cttt)o8  SRal^nt  unb  gebfinftctcn  ©aucrampfcr 
bog»,  fod^t  bic  ©aucc  auf  unb  pafftcrt  pc  über  bic  ©d^nifed^cn. 

äSeilgebünftete  ©d^niffd^en.  3)te  ©d^ni^d^en  tuerben  geflopft, 
gefpifit,  gefaljen  unb  )U>tfd^en  ©^yedfd^nitten  auf  äSutjetn  geb&nftet  SOtan 
gibt  fic  auf  ©aucrampfcr-^rÄc  ober  gcmijd^te«  ©eutüfe  ober  lod^t  fie  mit 
einer  Är&utcr-,  e^awpignon-,  Xrfiffcl-  ober  ^omeranjen-Sauce  auf. 

©d^nitfd^enmitäBein.  Wlan  beftreut  bie  gefIo))ften  ©d^ni^d^en 
mit  ©al)  unb  Pfeffer,  gibt  auf  jebejS  ein  tt^enig  äBein,  legt  fie  auf  einer 
©d^üffet  übereinanber  unb  Ififi^t  fie  eine  Sßeile  liegen,  brel^t  fie  bann  in 
aRe^C  legt  jte  in  |ei§e  SButter,  gibt  ben  in  ber  ©d^fiffel  jurüdgebliebencn 
@ojt,  )tt  bem  man  einen  Sfiffel  SQSein  unb  einen  S5^I  @u))))e  (unb 
tfingli^  gefd^nittene  Simonenfc^alen)  gemifd^t  l^at,  bagu  unb  bfinftet  fie 
mfirbe. 

SRit  Simonen«©auce.  SRan  brel^t  bie  geKopften,  gefa(3enen 
@c^ni|^en  in  9Re]§t  bratet  fie  mit  )6utter  ob,  gibt,  loenn  fte  auf  betben 
@eiten  f^arbe  l^aben,  ttxoca  ©u))))e  baju  unb  ffluert  bie  (ur}e  ©auce 
mit  Simonenfa^.  SRan  garniert  biefe  ©c^niffd^en  mit  Sutterteig  ober 
AorftoL 

äRit  ©enf.  man  IfifiSt  feingefc^nittene  ^eterfilie  unb  ©d^alotten 
ht  83utter  anlaufen,  bratet  bünne,  gut  geKo))fte,  gefalgene,  in  äRel^I  ge« 
brel^te  ©d^ni|(^en  Dom  ©d^Iegel  barin  ah,  bx»  fie  f^rbe  l^aben,  gibt  bann 
fronjörtfc^en  ©enf  (2  ÄaffeeWffetooH  für  6  bi8  8  ©c^nifec^en),  ein  »enig 
3uder,  @a(i  unb  etn)a8  aufgetö^te  @Iace  baju,  I&f^t  baS  ^anje  üerlod^en, 
legt  l^ierauf  bie  ©c^niffd^en  ^erauiS,  fod^t  ben  ©aft  mit  ®}ippt  auf  unb* 
gibt  il^n  aber  bie  angerichteten  ©d^ni^d^en. 

$aprifa-©c^ni^d^en.  3n  l^eige  Sutter  gibt  man  f eingef d^nittene 
Riebet  unb  tüoa^  ^Qpnta,  legt  bie  gefaljenen,  gettofiften,  in  äRel^I  ge« 
brel^ten  ©c^ni^d^en  barauf,  bratet  fte  ab,  tod^t  fie  mit  faurem  Slalom  auf 
unb  garniert  fie  mit  @rbS))feIn,  92o(terIn  o.  bgl. 

5ßarifer-©d^ni^d^en.  ©el^r  Keine,  bünne  ©d^nift^en  öom©d&tegeI 
fatjt  man,  bre^t  fie  juerft  in  SKe^I  unb  bann  in  abgefd^Iagenc«  ®,  bratet 
jebei5  fogleid^  in  l^eigem  ©d^malj  unb  gibt  fie  ju  feinem  (Semüfe. 

SRit  ^afjxa  unb  ©arbellcn.  (äeflopfte,  gefatjcne  ©d§ni|d^en 
bratet  man  ab,  gibt  bann  fauren  Sial^m,  feingefd^nittene  ©arbeÖen  unb 
ttioaS  ©uppe  in  ia^  ^ü,  I&fSt  bie  ©^ni^c^en  bamit  einmal  auffoc^en, 
rid^tet  fie  an  (beftreut  fie  mit  fiimonenfc^alen)  unb  feröiert  l^albierte 
Simonen  baju. 

aJlit  ÖL  Äleine,  fingerbide,  gut  gef topfte,  gefaljene,  in  ffltel^I  ge* 
brel^te  ©d^ni^^en  t>om  ©(^legel  bratet  man  in  l^eigem  Öl,  in  bad  man 

9 1  a  1 0;  efibbeutfd^  ftflc^e.  18 
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femgefd^nittene  ^terfilie  unb  ein  toenig  serbtüctten  ^obtaud^  (ober  ein 
bis  {toei  jfixbxnitt  ©arbeiten)  gegeben  l^ot^  ab,  beftreut  fie  mit  ^f^ffer 
unb  rid^tet  |te  an. 

Singebröfette  ©d^ni^d^en  (SBiener  @d^ni^el).  SBom  SalbS^ 
fd^Iegel  ober  einer  aufgelösten  92uf8  gef^nittene,  fingerbidte  ©d^ni^en 
(©eitc  19)  werben  geflojjft  unb  gefaljcn  unb  nur  in  ©röjel  ober  (tt)ic 
@eite  6)  in  Wlti)l,  äSSaffer  (ober  mit  tttoaS  äSaffer  abge{^rubetted  (gi)  unb 
Söröfel  gebrel^L  Tlan  legt  [ie  in  foiDiel  ]^ei|eiS  @dl)iueinfc^mali  ober  l^eige 
Sutter,  bafä  ber  93oben  ber  93ratpfanne  gut  bat)on  bebedCt  ift,  bratet  [ie 
erft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber  anberen  @eite  fd^bn  gelb  unb  beioegt 
fie  babei  bfterS,  bamit  immer  j^ü  barunter  ift.  2)ann  legt  man  fie  auf 
bie  @d^üfjel  unb  !ann  baS  in  ber  S3rat))fanne  eingelegte  mit  etn^ad  Gruppe 
loSfoc^cn  unb  barübergiegen.  SWan  gibt  halbierte  Simonen  ober  ©alat  ober 
®emüfc  ober  5ßetcrfilien-©aucc  (Seite  135)  baju. 

f^fir  ge^adte  ober  fafd^ierte  ©c^ni^d^en  ^rmenbet  man 
bad  minber  fd^öne  t^leifd^  üom  @d^leget  ober  auS  ben  ©eignen  gelöstes 
gleifd^  üon  ber  @4iu(ter.  ^an  flo|}ft  ti  täd^tig  ober  treibt  ed  burd^  bie 
f^teifd^mfi^le  (^^ig.  26),  mifc^t  eS  bann  mit  @alj  unb  tüoa^  feingel^adCtem 
@t>edC,  formt  ed  }u  ©c^ni^d^en,  brel^t  biefelben  entn)eber  nur  in  S3röfel 
ober  )uerft  in  iDtel^l,  bann  in  mit  äßaffer  abgefprubelteS  ISi  unb  bann 
in  SBrfifel  unb  bratet  fie  mit  ©d^meinfd^mal}  ober  ÜButter. 

^ibff'doUittttn  obn  Carbonalietu 

öingebröfett  ober  paniert  SHe  tote  Seite  20  öorgcrid^tetcn, 
gefaljenen  Slippenfc^ni^d^en  »werben  runb  ober  Ifinglid^  geformt,  loie  bie 
@d^ni|d^en  eingebrbfelt  unb  gebraten. 

tJfafd^ierte  ISoteletten.  äRan  fd^neibet  aQe  jäl^en  X^eile  nieg^ 
fd^abt  bie  toerförsten  Stippen  ab,  faljt  unb  l^adCt  boS  ^eifd^  unb  bratet 
bie  fd^ön  geformten,  eingebröfetten  (Sotetetten  )oie  Sc^ni^d^en. 

Auf  bem  aUofte  gebratene  Soteletten  (Oarbonaden).  ®c- 
f (opfte,  gefaljene,  fd^ön  geformte  ©d^ni^^en  taudit  man  in  jerlaffenc  SSuttcr, 
beftreut  fie  bid^t  mit  SBröfeln  unb  bratet  fie  über  ^oljfol^lengtut  auf  bent 
Mofte  (Seite  27),  ben  man  öorl^er  erl^i|t  unb  mit  Sutter  beftrid^en  l^at,. 
auf  beiben  Seiten  fd^ön  braun.  üRan  betropft  fie  beim  SBraten  mit  l^etßer 
SButter  unb  beftreic^t  auc^  ben  Sioft,  tt)ä^renb  man  bie  Kotetetten  umbrcl^t^ 
loieber  mit  S3utter. 

(ginfad^  gebraten  mit  Simonenfaft.  ®eftopfte  unb  fd^bn 
geformte  9tippen|d^ni^djen  (Seite  20)  bratet  man  mit  Sutter  auf  beiben 
Seiten  fd)ön  braun  unb  betropft  fie  babei  mit  fiimonenfaft. 
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SRitSarbcIIen.  ©cftopftc,  gcfaljcuc  9ti|)))cnfci^ni§ci^cn  bratet  man 
mit  menig  SButter,  hii  fte  faft  mürbe  finb.  3)ann  läfSt  man  ©atbeQen« 
buttet  iergel^en,  gibt  feingefd^nittene  Smthtl  unb  $eterfilie  baju,  taud^t 
bie  (S4)teletten  in  bieje  SRifd^nng  unb  bratet  fie  fertig. 

Ober:  9Kan  burd^tiel^t  bie  geKopften  Qoteletten  ^on  oben  nad^ 
unten  mit  ©treifen  t)on  ©arbeßen,  (Effiggurfen  unb  @d^in{en  unb  fd^neibet 
bie  Oberf(äd^e  fc^ön  glei^  mariniert  fte  bann  mit  ben  feinen  Arfiutem, 
einem  Söffel  £)I  unb  fiimonenfaft  unb  Ififdt  fie  einige  ®tunben  liegen. 
3)ann  bünftet  mon  fte  mit  ber  ä)>larinabe. 

Ober:  aXan  beftreid^t  gefpidte  Stippeufd^nlftd^en  mit  (SarbeUenbutter, 
bratet  fte  ob  unb  tod^t  fie  bann  mit  faurem  fiHal^m  auf. 

&t\p\dt  gfein  geff)i(tte,  gefallene  Soteletten  bfinftet  man  auf  @t)e(f 
unb  SBurjeln  bei  Oberl^if^e  unb  fd^öpft  bobei  fteigig  ben  @aft  über  baS 
Of(eifc§.  SRan  gibt  fie  auf  (Semüfe,  SÜagout  unb  @($koftmme. 

SD^it  Xrüffeln.  gu  2  atippen  obgefd^nittene,  fd^ön  geformte 
Soteletten  fpidt  man  mit  Zrüffeln,  bünftet  fie  jtoifd^en  ®t)edfd^nitten  mit 
tttoali  <BvLppt,  bamit  fie  toeij^  bleiben,  rid^tet  fie  an  unb  gibt  legierte 
Srauter-©aucc  (Seite  136)  l^erum.  Ober  man  burd^giel^t  fte  mit  Irflffeln 
unb  Streifen  )E)on  @t)edC  unb  ^unge,  bratet  fte  mit  Sutter  i&l^  ab,  mobei 
man  fte  mit  einem  X)edel  befd^toert,  bünftet  fie  mit  ^eifd^(£ffen)  auf, 
fc^neibet  fie  beim  Snrid^ten  fo  auSeinanber,  bafiS  auf  |eber  (Seite  eine 
9ii^e  bleibt,  unb  legt  fie  mit  ber  gefd^nittenen  (Seite  gegen  oben  auf  bie 
6(^ttffeL 

9;itt  9nufd^eU®auce  äRan  brel^t  bie  Soteletten  in  Sflel^I  unb 
(ratet  fte  mit  Sutter  ab.  Xann  legt  man  fie  l^rauiS,  lAfSt  äRel^I  im  fjfett 
anlaufen,  üergiegt  ed  mit  @\ippt,  Sßein  unb  Simonenfoft,  bünftet  bie 
Soteletten  bamit  auf,  tmfflert  bann  bie  @auee  unb  gibt  SarbeOenbutter 
unb  3)tufd^eln  l^inein. 

aRit  firAutern.  Wim  bratet  bie  (2b)teletten  mit  Sutter  |a^  ab, 
gibt  ftr&uterbutter  ((Seite  57)  baju  unb  rid^tet  fie  gleid^  an. 

9Rit  SBurseln.  $eterfitie,  Sauerampfer  unb  ^erbelfraut  merben 
fein  gefc^nitten  unb  mit  nubelig  gefd^nittenen  gelben  SRüben  unb  (Sellerie 
in  aSutter  gebünftet.  gugleid^  bratet  man  gettopfte  ßoteletten  furj  ob. 
Tann  gibt  man  bie  gebünfteten  lauter  unb  SBurjeln,  ettt)aS  Suppe  unb 
Simoncnfaft  ju  ben  Soteletten,  bünftet  biefelben  fertig,  rid^tet  fie  an  unb 
garniert  fie  mit  ben  SEBurjetn. 

Ober:  9Ran  bünftet  3^iebctfd^ei6en,  gelbe  Stuben,  Sellerie  unb 
^^ftinaf  mit  SButter  unb  etwa«  Suppe  »eirfi,  paffiert  [ie  unb  fod^t  gebratene 
(loteletten  mit  bem  5ßaffierten  unb  ein  paar  Söffet  faurem  Mal^m  auf. 

18* 
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ffiingcbtöfclt  SWon  fd^ncibct  bic  Sotclettcn  ju  2  9lippcn  ab^ 
Don  betten  man  bie  eine  toegnimmt,  flopft  unb  falgt  fie,  fonnt  jte  fd^ön 
(Seite  20),  bröfelt  ftc  ein,  bratet  jte  mit  Sutter  ober  ©c^toeinefd^malj 
fd^bn  gelbbraun  unb  gibt  fie  jn  ©emäfe  ober  ©d^wämmen  ober  ferüiert 
eine  bunlle  @auce  mit  Simonenfaft  unb  Pfeffer  baiw, 

(Sinfad^  gebraten.  9Kan  bereitet  bie  geflopften,  fd^ön  geformten 
©d^ni^d^en  ober  Soteletten  toie  9laturfd^ni|d§en  (@eite  271). 

SWit  ?ßa|)rifa.  Tlan  faljt  unb  flo^jft  bie  ©d^nifed^en  ober  (Sotclettcn 
unb  bereitet  fte  »ie  5ßaprifafd^ni|d^en  (Seite  273). 

SRit  ^eterfilie  unb  @rbfen.  Ttan  brel^t  bie  gefaljenen  @d^ni|c^en 
ober  (Sotetetten  in  SDlel^I,  bratet  jte  mit  SButtcr  ah,  gibt  feingefd^nittene 
^terfilie,  grüne  ©rbjen  unb  ©uppe  baju  unb  bünftet  [ie  »ei(^. 

aRit?ßfeffcrunb®Iace.  SRan  beftreut  bie  geWopftcn  Kippen- 
fd^niftd^en  mit  @alj  unb  Keffer,  legt  jic  auf  ßtoiebelfd^ciben,  übergießt 
fie  mit  SButter  ober  l^eigem  ©d^toeinefc^mal^  bratet  fie  ah  unb  bilnftet  fte 
mit  ettoaS  Suppe  unb  f^Ieijd^^(£^act  toei^. 

aJlit  Sarbellen.  Qa  2  9fiippen  abgefd^nittcne,  fd^ön  geformte 
(Eoteletten  taud^t  man  in  gefd^mol^ene,  mit  Simonenfaft  gemifd^te  SarbeOen* 
btttter,  brel^t  jebeiS  in  ein  Stfid  9Ze^  unb  bratet  fie  mit  g^tt  ah. 

(gingebröfett  Qu  2  Slippcn  abgef d^nittene,  toie  Seite  19  l^cr- 
gerid^tete,  gefaljenc  unb  geflopfte  ©oteletten  toerben  mit  5ßfeffer  beftreut, 
mie  Äalb8fc§ni|d^en  eingebröfelt,  gebraten  unb  ju  Siübcn  ober  Sauerfraut 
ober  ®ur(en  ober  ju  einer  pifanten  Sauce  gegeben.  3ft  ba&  9iippenftüdE 
nid^t  fel^r  jart,  fo  bfimpft  man  e8  im  ganjen,  Ifif^t  eiS  au^tfij^len,  fd^neibet 
e8  bann  ju  (Koteletten,  brel^t  biefelben  in  (£i  unb  SBröfel  unb  bratet  fie. 

(Sebraten  mit  Senf.  ®nen  jungen,  abgelegenen  Sd^öpfenrüdEcn 
fd^neibet  man  ju  Eotetetten,  Köpft  biefelben,  faljt  fie  ein  unb  Idföt  fte 
ein  paar  Stunben  liegen.  S)ann  bratet  man  fie  in  einer  Pfanne  mit 
Sd^malj  iSä)  ah  unb  bünftet  fie  mit  etioag  Suppe  »eid^.  3Ran  ferüiert 
Senf  baju. 

(SefpidEt  mit  ©emüfe.  3)ie  fc^ön  l^ergcric^teten  Eoteletten  toerben 
gefpidCt  unb  mit  SButfer,  3^^i^^^^  wnb  etwa^  Suppe  gcbünftet,  bi^  fie 
mürbe  finb  unb  bcr  Saft  braun  ju  toerben  beginnt,  ioorauf  man  il^nen 
mit  Dberl^i^e  garbe  gibt.  Tlan  fann  fie  mit  ©rbfipfeln  ober  mit  einem 
^ür6e  ober  mit  abgefc^maljencn  Srbjen  ober  gijolenfd^oten  garnieren. 
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9Rit  brauner  @auce.  ®e!(üpfte  (Soteletten  ober  ©d^ni^en  be« 
ftrcut  man  mit  ©alj  unb  5ßfeffer,  legt  pe  mit  ^^^iebelfd^eiben,  (Setofirj- 
törnem  unb  Sorbcerbifittern  in  eine  SafferoHe,  gibt  fotoiel  rotl^en  SBein 
bojtt,  ba\^  fte  babon  bebedt  jtnb,  bünftet  fte  mürbe  unb  fod^t  fte  julefet 
mit  brauner  ©auce  auf.  Dber  mon  bfinftet  jxe  mit  JBeijc  unb  ma^t  bie 
Sauce  toie  bei  broungcbilnftctem  ©(|5pfenfteifci^e. 

SKitSnoblaud^.  SRan  ftid^t  Sbd^er  in  ba»  glcif^  ftrcid^t  mit 
feingcfd^nittener  5ßeterfilie  gemtfd^ten  finoblaud^  l^inein  unb  bfinftet  bic 
goteletten  mit  gett,  SSSurjeln  unb  ©up|)e. 

aJiit  5ßarabieiJäpf  ein.  9Äan  bünftet  geflopfte,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreute  (Soteletten  mit  ^^iebelfd^eiben,  ©etuürjförnern,  einem  Sorbeerblatt 
unb  rotl^em  SBeine,  t)ergiegt  mit  bem  @aft  eine  furje,  bünne  $arabieiS&pfeU 
©auce  mit  Pfeffer  (Seite  142)  unb  loc^t  bie  Soteletten  bamit  auf. 

a»it  (grbäpfeln.  gu  2  aiippen  gefd^nittene  Soteletten  fiopftunb 
faljt  man  unb  bünftet  fie  mit  ©))ed,  äBurjeln,  ganjem  (Setoürj  unb  ettoaS 
©uppe,  bid  fie  toeid^  ju  koerben  beginnen.  2)ann  gibt  man  gefd^&Ite,  }u 
©d^eiben  gefd^nittene  rol^e  (Srb&pfel  gu  ben  Soteletten  in  ben  gefeilten 
©aft,  Derfd^Iiegt  bie  SafferoQe  feft  unb  bfinftet  ba£  ©anje,  biiS  bie  Srbfi^fel 
toeid^  finb. 

2Rit  Äfife  (41a  Nelson).  S)ie  geIIo|)ften  gefaljenen  3Kpt)enfd^ni|d^en 
beftreid^t  man  auf  ber  einen  ©eite  mit  einer  äRifd^ung  Don  feingefd^nittener 
^terftüe  unb  ^ö'icbel  unb  feingef^nittcnen  ©arbetten  unb  bfinftet  fie,  biiJ 
{le  mfirbe  finb  unb  garbe  befommen.  3)ann  beftreut  man  fie  mit  geriebenem 
$armefanf&fe,  gibt  ettoaS  fauren  Slalom  jum  93oben  ber  SafferoQe  unb 
l&fdt  bie  Soteletten  nod^  fo  lange  im  SRol^re  ftel^en,  bis  fie  mt  gloftert 
au^fel^en. 

aRit5ßaprifa.  SKan  gibt  bie  gefCopften  Soteletten  in  ^eiße«  gett 
}U  feingefc^nittener  S^^^'^^t,  $aprifa,  tttoa^  ^oblauc^  unb  gefto|enem 
jtummel  unb  bfinftet  fte,  toobei  man  bfteriS  eüoaiS  ©uppe  unb,  toenn  fie 
mfirbe  finb,  fauren  Stal^m  baju  gibt.  93eim  Snri^ten  lann  man  nubelig 
gefd^nittene,  mit  ©aI))oaffer  gelochte  93o|nenfd^oten  in  bie  furje  ©auce  geben. 

3d)toein0»(loteletten  unb  »Sdini^dien. 

Sinfad^  gebraten.  ©d^ni|d^en  ober  9%ippenftfidEd^en  Don  jungen 
Silieren  koerben  nur  toenig  geflopft,  eingefallen  unb  nac^  ein  paar  ©tunben 
ja^  abgebraten.  SKan  gibt  ©enf,  Srbäpfel,  ©emfife  u.  f.  to.  baju. 

SKit  Äfimmel.  ©d^ni^d^en  ober  Soteletten  reibt  man  mit  einer 
aOWfd^ung  bon  geftogenem  Äümmel,  Snoblaud^  unb  ©alj  ein,  bfinftet  fie, 
bi3  fie  mfirbe  finb,  unb  gibt  i^nen  bann  fc^nell  garbc. 
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9Rtt  Stmonenfaft.  3Ran  gi6t  feingefc^ntttene  Qxoitbd  unb 
^eterfllie  in  ^eige«  %dt,  legt  Me  gut  geKo^en,  mit  ®al)  unb  Reffet 
beftreuten  (Eoteletten  barauf  unb  bratet  fte,  biiS  fie  ^be  ^oben.  3>(mn 
gibt  man  ttioa^  @uppe  unb  Simmtenfoft  baju  unb  btnftet  fie  bamit  auf. 

Singebr&felL  2)ie  Qtnop^ttn  Soteletten  beftreut  man  mit  ©atj 
unb  Pfeffer,  I&f^t  fte  eine  ©tunbe  liegen,  bte^t  fte  bann  in  »rbfel  unb 
bratet  fie  in  einer  ^anne  in  lagern  Sc^alj  ab. 

doteletten  nnit  Saitindien« 

SRan  \palttt  ben  "S^äcn  U»  Stanind^eniS,  fc^neibet  bie  Coteletten  ju 
8  ^ptn  (ä),  Don  benen  man  2  loegIMt,  faljt  unb  tlof^ft  fie  unb  bereitet 
fie  ttiie  ftalbd«,  £ammS«  ober  ©c^Opfen^oteletten. 

3d)tti^4ien  von  üeflügeUirtiftdiett* 

(Eingebrbf elt  Z)ie  SBruftftfidCe  Don  ^fil^nem  unb anberem (Skflngel 
werben  rol^  abgelMt  unb  auf  bie  Seite  16  angegebene  Art  jugcric^teL 
J)attn  flopft  man  fie,  beftreut  flc  mit  iSalj  unb  Pfeffer,  brel^t  fte  in  (gi 
unb  ©röfel  unb  bratet  fie  mit  »utter. 

SR  i  t  Ä  r  e  b  g  b  u  1 1  c  r.  2)ie  rol^  abgelösten  Sruftf d^nifed^cn  bon  Jungen 
^fil^ttem  »erben  gejpicit,  mit  brauner  Quppt  unb  Äreb8buttcr  bei  ftarfer 
Dberl^i^e  gebünftet  unb  babci  fleißig  mit  bem  ©afte  beftrid^en.  SRan  gibt 
fte  auf  feine«  ®emüfe  ober  Slagout 

9Rit  Simonenfaf t  2)a«  rol^  abgel5<te  Sruftfteifc^  Don  $fi]§nent, 
Slebl^fil^nem  o.  bgl.  falit,  Köpft  unb  bftnftet  man  unb  gibt  bann  etumS 
frifd^e  SButtcr,  fiimonenfaft  unb  ®Iace  barauf. 

SKit  Srüff  ein.  SRol^  abgelösten  S3ruftfd^ni^c^en  junger  SRcbl^ft^ner 
jicl^t  man  ba«  |>äutc^en  ab,  fptdtt  ober  belegt  bie  ©d^ni|d^en  mit  Irfiffcln 
(©cite  13),  legt  fic  mit  ber  gefpicften  ober  belegten  ©eite  in  l^eifte  ©uttct, 
bratet  fte,  gibt  bann  etwa«  fiimonenfaft  baju  unb  beftreic^t  fte  beim  An- 
ritzten mit  ^cift^effenj.  aWan  gibt  fte  auf  JRagout  ober  fcrDiert  ©l^ampignon- 
©auce  baju. 

Ober:  3Uan  fpidtt  einen  2:Zeil  ber  ©d^ni^c^en  mit  ©pcdE,  btc 
übrigen  mit  Irfiffcln  unb  bratet  alle  hirj  toor  bem  Anrichten  mit  Suttcr 
jai^  ab.  S)ie  mit  ©pcdt  burc^jogenen  IdfSt  man  nac^  bem  SBraten  eine 
aBeile  im  SRol^re  ftel^en  unb  beftreid^t  fie  babei  ftei^ig  mit  ®lace,  bamit 
fie  braun  tocrbcn.  9Ran  legt  bann  bie  braunen  unb  bie  lichten  ©d^ni|- 
rfjcn  mit  ben  färben  »cc^felnb  auf  einen  geftürjten  SReiSreif  unb  gibt 
in  ben  Keif  ein  Slagout  ober  ©almi-  ober  3:rüffel*©auce  (©eite  133 
unb  138). 
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3Rtt  $fitÄc.  ?Ro]^  aigcttttc«  »tttftflctfd^  öon  Sfafancn,  Sftcb- 
p^nmt,  Sßad^teCn,  fttammetSü&geln  u.  f.  to.  toirb  ju  ©d^ni^d^  geformt, 
get(o)}ft,  gef))idt,  mit  SSutter  abgebraten,  mit  6up)ie  unb  ®[aee  ober  gleifc^ 
effett)  gebfinftet  unb  anf  Sinfen«,  ftoftanien«  ober  ^ifd^^r^  9t%thtn. 

3d)nit^4iett  unli  Coteietten  «nn  WUl^iiret 

(SingebrSfett.  3)en  rollen,  abgeJ^Auteten  Wk^Un  eine8$afen  ober 
jungen  9k]^  fd^neibet  man  ju  Soteletten  ober  IMt  bai  f^teifd^  ab  unb 
fc^neibet  eS  ju  fingerbiden  ®^eiben.  9Ran  Ko))ft  unb  fal}t  biefe  (£ote« 
letten  ober  si^nild^n,  brdfett  fie  ein,  bratet  fte  mit  IButter  auf  ftarfer 
$i|e  fd^neU  ab  unb  gibt  Simonenfaft  ober  ©arbeOenbutter  ober  (SHact 
barauf. 

(Stnfad^  gebraten.  (S^ttktitn  ober  @d^ni|d^en  don  9lel^^  ober 
©afenrürfcn  toerbcn  gefatjen,  in  SButter  gelegt  unb  furj  bor  bcm  Änrid^ten 
burd^  toenige  9DWnutcn  auf  ftarler  ^ifee  gebraten.  SRan  gibt  fte  auf  SBilb* 
bret'SRagout  ober  gfeifc^^5ßur6c  ober  garniert  fic  mit  fiinfen*,  Äaftanien- 
ober  3tt)iebel-5ßütee  ober  mit  SBol^ncnfd^oten  u.  f.  to. 

aWitSimonenfaft.  SRan  mariniert bie ©d^niftd^en einige ©tunbcn 
mit  Dl  unb  Simonenfaft,  bratet  fle  bann  fd^neQ  ijS>  unb  bftnftet  fie  mit 
glcifc^'ßffenj  unb  Simonenfaft  auf. 

SKit  5ßarabic«ftpfel-@aucc  unb  SDlacaroni.  ®cf|)icfte  unb 
gebratene  (Eoteletten  bflnftet  man  mit  ^rabieM|)fel'Sauce  mit  Pfeffer 
(@e{te  142)  auf  unb  garniert  fte  mit  äRacaroni 

SRit  Irfiffel-Sauce.  ©d^ni^d^  Oon  l^fen«  ober  Sic^ffeifd^ 
']p\ät  unb  bratet  man.  SRit  bem  ^l^adten  &etbj>pt  vxaäft  man  Sßitbbret'* 
Sauce  (Seite  188),  paffiert  biefelbe  unb  gibt  btfittcrig  gefc^nittenc,  mit 
SSein  gebfinftete  Trüffeln  baju.  SRan  legt  bie  ©d^ni^^en  franjartig 
auf,  garniert  fie  au^n  l^erum  mit  9!ubeln  unb  gibt  bie  ©auce  in  bie 
SlWtte. 

aRit  «l^ampignon«  unb  Irüffetn.  9Ran  bfinftet  ^eterftlie, 
©d^atotten,  Sl^am|)ignon§  unb  Xrüffeln  mit  ®ptd  unb  ettoa«  JButter  ab, 
gibt  gut  geflopfte,  mit  ©olj  unb  ?ßfeffer  beftreute  ßioteletten  öon  ^afen- 
rudCen  bagu  unb  I&fet  fle  nur  toenige  SRinuten  bfinften.  Z)ann  gie^t  man 
bat  gett  ab,  gibt  aufgelöste  ®lace  unb  Simonenfaft  ju  ben  ©oteletten 
unb  richtet  biefelben  fogteic^  mit  ben  ©c^tofimmen  an. 

SBie  IBeeffteaf«.  ®ut  abgelegenen,  mürben  Senbenbraten  ober 
ebenfolc^e«  abgelöste«  gilet  bon  Slel^  ober  §irfd^  f d^neibet  man  ju  bidfen 
©d^iben  unb  bereitet  biefelben  mie  bie  SBeeffteaf^  (©eite  218).  aRan  garniert 
fie  mit  ©rbäpfeln,  ^effergurfen  unb  Dd^fenaugen. 
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Dbcr:  9Kan  fc^obt  ba^  g^cifc^  einer  9lcl^fd^ultcr  mit  einem  SRcffcr 
cu3  bcn  §&utd^enunb  ©eignen,  bereitet  e8  toie  fofd^ierte  SSceffteaf«  (Seite  219) 
unb  bratet  bieje  jarten  @d^ni|d^en  rafd^  mit  83utter  ab. 

©cfpidCt  mit  Sßal^m.  ^irfd^^  9lel^- ober  ®em|en-@d^tegel  ober«»f5ilet 
fd^neibet  man  ju  fingerbiden  @d^ni|ci^en,  ft)icft  bicfelben,  bünftet  fie  mit 
gett  unb  JBeije,  bi8  fte  mürbe  ftnb,  unb  gibt  julefet  fauren  aial^m  baju. 

äJlit^noblaud^.  $ir[ci^ri))pen  merben  toie  Sfloftbraten  abgefc^nitten 
(iSeite  22)  unb  »ie  fold^e  gebraten  (Seite  216).  Jöeim  Anrichten  gibt  man 
fein  gel^adCten  ^oblaud^  ober  ^oblaud^butter  barauf. 

9Äit  ä^i^^^I^i-  ©c^ni^d^en  öon  abgelegenem  ^irjd^fteifd^e  »erben 
geftopft,  mit  ©d^malj  unb  Qmebd  loie  SRoftbraten  (Seite  216)  abgebratcn 
unb  bann  mit  @u|)pc  unb  etwa«  @[fig  aufgebünftet. 

Som  aBiIb[d^ioein  mit  Pfeffer-  ober  aiobert-Saucc 
SSom  SRfidCen  eine«  grifd^fing«  fc^neibet  man  Goteletten,  faljt  fie  ein,  lfif«t 
fte  ein  paar  ©tunben  liegen,  bratet  fie  fd^neU  ab,  bünftet  fie  mit  JBrü^ 
auf  unb  gibt  Pfeffer»  ober  Slobert-Sauce  (©eite  132)  baju. 


(KefüUte  34ini|4lttt  unb  Cotelettetu 

©efpidCt.  SSon  einem  ftatb3-  ober  SammÄfd^Iegcl  fd^neibet  man 
gleid^m&^ig  groge  ©c^ni^d^en  l^erab,  faljt  unb  Köpft  fte,  gibt  i^nen  eine 
fd^dne  f^orm  unb  fpidCt  bie  ^alfte  ber  ©(^ni^d^en.  S)ann  mad^t  man  Don 
ben  SlbfSIIen  bed  f^Ieifc^eS  unb  loon  SBeinmarl,  in  3Ri[d^  ermeid^ter  ©emmel 
unb  ein  paar  3)ottern,  5ßeterfitie,  5ßfeffcr  unb  Simonenfd^alen  ober  ©arbeHen 
gafd^  9ir.  IV  (©eite  40),  ftreid^t  fie  auf  bie  ungefpidtten  ©d^niftc^en  unb 
legt  bie  gefpidCten  barauf,  bünftet  bie  ©d^ntfed^en  auf  ©pedt,  ßtoiebelfd^eiben 
unb  SBurjcln  bei  Dberl^ifee,  bergie^t  pe  babei  mit  ettoai^  ©uppe  unb  fd^ftpft 
ben  ©aft  fleißig  über  baÄ  gleifd^.  SSor  bem  Änrid^ten  feilet  man  ben  Saft 
unb  fauert  il^n  mit  Simonenfaft. 

Ober:  9lüdEenf(eifd^  Don  SSilbbret  fd^neibet  man  }u  fd^öneu  ©d^ni^en 
unb  faljt  unb  flopft  biefelbcn,  fpidtt  bann  bie  ^alfte  ber  ©d^nifed^en, 
beftreid^t  bie  nid^t  gefpidEten  mit  gafd^  öon  ben  fein  gel^adEten  tjfeifdf- 
Sfbfallen,  faurem  Slal^nt,  ©eloürj,  ©alj  unb  ©pedE  unb  legt  auf  jebeg  bc- 
ftrid^ene  ein  gefpidteS.  ÜRan  bratet  biefe  ©d^nifed^en  mit  gett  unb  ßwiebet 
unb  bünftet  fie  bann  mit  etwas  ©uppe,  rotl^em  SBein  unb  (Sfjtg  auf. 

Singebröfelt.  ftalbScoteletten  flopft  man  bünn  unb  grog  auiS« 
einanber,  faljt  fie,   ftreid^t  auf  jebeS  in  bie  SWitte  abgebünfteteg  ^irn 
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(iScitc  23)  ober  SRagout  (Seite  43),  »eld^e«  man  mit  ffiiern  legiert  l^ot, 
unb  fd^lägt  hai  f^Ieifd^  über  bem  Qufgeftrid^enen  }ufammen,  fo  ba\i  bie 
Soteletten  luieber  il^re  getpöl^nlid^e  f^orm  unb  ®ri)^e  l^aben.  SAan  brel^t 
fie  bann  in  @i  unb  93r0fel  unb  bratet  fie  mit  Butter  ober  @d^malj. 

Sm  SRefeel.  Äleine,  gut  geHo<)fte  Äalb«-  ober  Sammi8'«eote[ctten 
ober  »©d^ni^d^en  beftreid^t  man  mit  StaVbi*  ober  Seberfafd^,  legt  auf  iebeS 
beftrid^cnc  ein  bünne«,  nid^t  beftrid^enc^  ©d^ni^d^en,  brel^t  jtc  in  ©tüdte 
Don  @d^toeiniSne|  unb  legt  fie  mit  ber  offenen  ©eite  gegen  unten  in  eine 
mit  ^tt  audgeftric^ene  $fanne.  2)ann  treibt  man  ein  toenig  93utter  mit 
einem  2)otter  ai,  beftreid^t  bie  @d^ni|d^en  bamit  auf  ber  oberen  @eite  unb 
bratet  fie  im  Siol^re.  Aurj  loor  bem  ^nrid^ten  gibt  man  ein  loenig  ®vippt 
in  bie  Pfanne,  bamit  bie  ©d^ni|c^en  nicfjt  troden  »erben. 


3fig.  28. 

doteletten  in  ^apiUotttu 

©d^ön  l^ergerid^tete  ^alh^^  ober  Sammi^-Soteletten  ober  ©oteletten  bon 
@eflfigelbrfift^en  beftreut  man  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  I&fiSt  fte  eine  äSeile 
liegen  wnb  bünftet  jie  bann  mit  ben  feinen  Ärfiutcm  (©eite  68),  ©utter 
unb  ettoaiS  ©uppe.  9ttan  legt  fie  l^ierauf  l^erauiS,  mifd^t  in  ben  ©aft  ju 
ben  ^Sutem  ©arbeQenbutter  unb  etma^  gafd^  Don  gelochtem  f^Ieifd^e 
(Seite  39),  beftreid^t  bie  ©d^nifed^en  auf  beiben  ©eiten  mit  biefer  SJKfc^ung 
unb  legt  auf  jebc  beftric^ene  ©eite  eine  bünne  ©pedEfd^nitte.  S)ann  fd^neibet 
man  mel^rfac^  jufammengelegtei^  ©c^reibpapier  ju  l^eriförmigen  SSIättem 
(gig.  28)  toon  folc^er  ®rö§e,  baf«  fie,  toenn  man  fie  in  ber  SRitte  ju- 
fammenbiegt,  fingerbreit  über  eine  l^ineingelegte  (Sotelette  toorragen,  beftreid^t 
bie  Statter  mit  Sutter,  toidelt  bie  ©otelettcn  ein  unb  legt  bie  öorftel^cnben 
^^ierrfinber  in  fleine  galten,  bie  fo  feft  gefc^loffen  »erben  muffen,  baf8 
beim  Sraten  fein  ©aft  ]^erau«ftie§en  lann.   SJie  Seine  Iäf«t  man  neben 
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bcr  umgebogenen  Seite  hn  SBinlel  ]§crau«fte]^en.  (Sine  l^affie  ©tunbe  bot 
bem  (SMbTQttd^e  legt  man  bie  (Soteletten  fibet  einen  Sogen  mit  £)I  bt^ 
ftri^enen  Sfkopxttti  auf  ben  fltoft,  bratet  fte  tangfam  unb  legt  fte  bann 
mit  il^t  ^oipierl^iiae  fo  auf  bie  ©d^fiffel,  baf«  bie  falten  gegen  auimdrt« 
geritfitet  finb. 

3fl|ttit^d)ett  alt  lÜouiaU. 

ft&lberne  CögerL  JKeine  fta(b<fd^ni|d^en  flop^  man  gut  unb 
faljt  fie  ein.  $ierauf  läffit  man  feinge^acften  (Spti  l^eig  unb  gelbtid^  »werben 
unb  bann  erlalten,  treibt  il^n  ab,  gibt  Slalom,  jerbrfidCten  ftnobtoud^, 
Stl^^mian  unb  fiimonenf(^aten  baju,  ftreid^t  bieS  auf  bie  ©d^ni^d^en,  roEt 
fte  jufammen  unb  binbet  fle.  ®ie  werben  bann  auf  &ped  unb  3^i^^I  in 
eine  ©affcroHe  gelegt  ober  mit  ©|)edtftü*ci^en  abtoed^felnb  quer  an  @<)iegd^n 
geftedt  unb  bei  jäl^cr  §i§e  gebraten,  »obei  man  fie  mit  bem  tiefte  ber 
güfle  unb  mit  S3röfeln  beftreut. 

aJiit  JBrieg.  JBtanfd^ierte«  SrieS  l^adtt  man  fein,  bfinftet  e«  mit 
S3uttcr  ah  unb  ftrcid^t  ti  auf  bie  ©d^nifec^en,  bie  man  bann  jufammcn« 
rollt  unb  binbet  unb  mit  SButter,  @up^e,  einem  Sorbeerblatte,  3  Siad^olber^ 
beeren  unb  ein  menig  Änoblaud^  bünftet 

ftalbSroulabe  mit  faurem  Slalom.  SRan  Ho^ft  unb  faljt 
Heine  ©d^ni^djen,  beftreid^t  fle  mit  gafd^  t)on  gebratenem  Äalbffeifd^,  Sein- 
marf  unb  ©ottern,  rollt  fie  jufammen,  umtoinbet  fie  mit  Sinbfaben  unb 
bunftet  fie  mit  gett,  SBurjeln  unb  @u!ppt,  SBenn  fie  garbe  l^abcn,  nimmt 
man  bie  SaSurjeln  l^erau«  unb  gibt  fauren  Wal^m  in  ben  ©aft. 

3KitSimonen«©auce.  SKan  bereitet  bie  ©d^ni^d^en  ebenf  o,  lfif8t 
ben  ©aft  eingel^en,  legt  ba§  fjleifc^  ]^erau§,  ftaubt  bie  SBurjeln  ein  loenig, 
läfgt  bai  SRe^t  fd^5n  gelb  toerben,  üergiegt  e3  mit  ©uppe  unb  Simonen- 
faft  unb  pafftert  bie  ©auce  über  bie  5Roulaben. 

931  it  ©l^ampignonS.  ®eMopfte  @d^ni|d^en  Don  ftalb-  ober 
fiammfteifc^  beftreic^t  man  mit  ^fd^  öon  gel^adttem  ftat&Jbraten,  JBeiii« 
marf,  ben  feinen  Shftutem  (Seite  B8),  ©alj,  Pfeffer,  einem  S)ottcr  unb 
faurem  SRal^m,  rollt  unb  binbet  fie  »ic  bie  borigen  unb  bünftet  fie.  SDann 
ftaubt  man  fie  ein  »entg,  foc^t  fle  mit  ®nppe,  toei^em  SBein  unb  einem 
ßöffel  faurem  Ifla^m  auf  unb  gibt  Heine,  mit  IButter,  ^terftlie  unb 
©c^atotten  gebttnftete  ©^am^Jtgnon«  baju. 

Sanim«roulabcn.  Su2  3fttppen  abgefd^nittcne  Soteletten  (®.  SJO) 
Hopft  man  bünn  au^einanber,  beftrcid^t  fie  mit  Seberfafd^  9ir.  n  ober 
mit  ®ePgelfafd^,  bie  man  mit  gefc^nittenem  ©d^in!cn  gemifd^t  l^at,  ober 
mit  einer  ^afd^  öon  Äalbfteifc^,  Seiumar!,  ©arbetten,  in  aÄili^  ertoeid^ter 
©cmmel,  ©d^alotten  unb  ^eterfitie,  roQt  fte  bis  jum  Seind^en  jufammen. 
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brcl^t  pc  in  SRe^I  unb  Bratet  jte  mit  Suttcr.  SBctin  itc  ^xU  l^aben,  legt 
man  fte  l^erau^,  ftaubt  ein  tocnig  aWcl^l  in  bo«  ^ctt,  öergieftt  c8  mit 
Suppe,  bfinftet  bie  9louIaben  bamit  auf  unb  fd^neibet  fte  bet  Sduge  nad^ 
audeinanber. 

3m  92e|el.  Sbenfo  beftrid^ene  unb  sufammengetoDte  Sc^ni^d^n 
brel^t  man  in  @tftdte  loon  ftalbiSne^,  bratet  fte  mit  ©d^malj  mh  gibt  fte 
auf  ®emüfe. 

©d^toein^roulabe.  &ttU)p^t  @d^ni|d^en  Beftreid^t  man  mit  an« 
gelaufener  ^^^iebel,  gibt  auf  jebe«  einen  fififfetooD  aiei«,  roflt  fie  ju 
äßftrftd^en  ^ufammen  unb  umminbet  fte  lodkr  mit  Sinbfaben.  äRan  bratet 
fte  in  einer  (SafferoQe  mit  ®d)maii  fd^neK  ob,  bebedtt  fte  bann  mit  @u^ 
bomit  ber  9leiS  anfd^meQen  lann,  bedt  fie  au  unb  bfinftet  fie  fertig. 

34ini|4iett  von  sel^aiHtim  4itift^t^ 

Sanbe^]^au|)tmann«@d^ni|d^en.  ^to^t»  ftalbfteifd^  fd^abt 
man  ouiS  ben  %a\ttn,  fd^neibet  e^  fein  (ober  treibt  eiS  burd^  bie  ^leifd^« 
mfil^le,  gig  26),  gibt  ©a^/  Simonenfd^alcn  unb  feingefd^nittene«  SWerenfctt 
bajtt,  fto^  ed  unb  mad^t  bat)on  {leine  ©d^ni^d^en,  bie  man  mit  SRel^t 
bereut  unb  mit  ©d^toeinefd^malj,  ßtoiebcl  unb  5ßeterfilie  rafd^  bratet. 

9Rit  ©arbeiten  unb  9ia]^m.  äRan  jd^neibet  unb  ftogt  ein 
falbes  Mo  ftalbfleifd^,  faljt  e^,  formt  eiS  }u  ®d^ni|d^en,  bre^t  biefelben 
in  SWc^I,  \pidt  fte,  bratet  fie,  gibt  3  jcrbrüdftc  ©arbcQen  unb  2  S)cciHtcr 
aftal^m  in  baS  %ai  unb  Ufst  fie  bamit  auf{o(^en. 

JBon  Äanind^cn.  SSon  ben  ©einen  gclB«tc«  gleifd^  mirb  fein 
gel^dtt,  mit  ©alj,  5ßfcffer,  ©d^atottcn,  ©pec!,  faurem  aial^m  unb  S)ottem 
gemi[d^t  unb  ju  Keinen,  bidten  ©d^nifed^en  geformt.  SRan  brel^t  biefelben 
in  SRel^I  ober  »röfcl  unb  bratet  fie  mit  »utter  jftl^  ab. 

«on  ©(^»einfleifd^.  SKan  l^acft  ein  fette«  ©tüdC  gfeifd^,  gibt 
®^^if  $f^^^/  Simonenfd^Ien  unb  ftnobtaud^  baju,  formt  t&  ju  ©c^ni^d^en, 
bratet  biefelben  unb  ferüiert  fie  mit  ©enf  ober  9lei8  ober  ®emfifc  ober 
Srbdpfeln.  SRan  tann  fte  aud^  oor  bem  ©raten  in  ©rbfel  bre^en. 

JBonäSilbbret  ^of^t»,  ungebeijte«  !Re^-  ober  ^afen^ci^  tbi8t 
man  a\x^  ^dutc^en  unb  ©eignen,  fd^neibet  e§  bfinnbl&tterig,  gibt  ©atj, 
©etoftrj,  QtoieUl  unb  fleinttJÜrfelig  gefd^nittenen  ®ptd  baju  unb  ftofet  e§, 
formt  eiS  ju  Keinen  ©d^ni|d^en,  bre^t  biefelben  in  SRel^l,  legt  fie  auf  gelb 
cmgelaufenc  ^^^iebelfd^eiben  in  l^cige«  ©d^malj  unb  brotet  fie  \äij.  S)ann 
legt  man  fie  l^erou«,  fod^t  ba«  gfett  in  ber  Pfanne  mit  ein  »enig  @ffig, 
Suppe  unb  faurem  9lal^m  auf,  gibt  biefe  turje  ©auce  }u  ben  ®d^ni|d^en 
unb  garniert  biefelben  mit  SRacaroni. 
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iFafdi^Coteletten  unb  »3d)tti|d)en. 

ftteiiSl^att))tmann«@d§ni|ci^en.  ©ebrateneS  unb  rol^S  fialb« 
flcif(§,  Don  bcibem  glcid^  öicl,  fd^ncibet  unb  fto§t  man  juerft  aQcin  unb 
bann  mit  2  ©arbcHeu,  einer  l^alben  ertoeid^ten  ©emuiel,  etwaig  geraftetcr 
Qxoitid,  ^ü,  @alj  unb  Pfeffer.  Man  maä^t  batoon  Heine,  bide  @(^ni|d^en, 
bratet  fte  mit  SButter  ab,  legt  fte  bann  l^erauS,  {od^t  baS  f^ett  mit  faurem 
Stal^m  auf  unb  gibt  eS  über  bie  @d^ni^(|en. 

ajonÄaIb§faf4  SRan  mac^t  ftalb«fafd^  Sh.  V  (Seite  40),  üer- 
teibt  fte  im  SRörfer  gut,  paffiert  fie  unb  formt  fie  ju  Keinen,  oöalcn 
Sd^ni^en,  ftedCt  benfelbcn  ©tfidtd^en  öon  obgefd^abten,  bünnen  5ßeterfilien- 
murmeln  aU  9lip))en  ein  unb  bratet  fte  in  SButter.  3)ann  legt  man  fie 
^erau8,  ftaubt  ein  toenig  SRel^I  in  ba8  gett  rül^rt  ettoa«  @u|)pe  unb  auf- 
gelöiSte  ®Iace  baju,  bamit  eine  (urje  unb  Irfiftige  ©auce  n)irb,  unb  tod^t 
bie  Q^oteletten  mit  biefer  @auce  auf. 

Dber:  ftalb^fafd^  9h.  m  ober  IV  (Seite  40)  tofirjt  man  mit 
ben  feinen  jh&utem,  formt  fte  }u  Iteinen  @d^ni|c^en,  ftedt  benjelben 
fRipptn  ein,  lod^t  fie  mit  @up))e  unb  gibt  fte  in  eine  turje  S^ampignoti" 
Sauce. 

aRit  aSranbteig.  SD^an  mad^t  SBranbteig  t)on  Vs  Siter  SBaffer, 
einem  eigro^en  Stttdtd^en  SButter  Unb  V^o  Siter  SRe^l  unb  IfifSt  il^n  erlalten. 
3nbeffen  ftogt  man  1 V«  Äito  Äalbftcifc^  oon  ber  Sd^ulter  red^t  fein,  mifd^t 
bann  nad^  unb  nad^  2  (£ier,  Salj,  meinen  Pfeffer  unb  2  eigrog  SButter 
unb  jule^t  ben  93ranbteig  baju,  ftogt  bad  ®an}e  nod^  eine  SBei(e  unb 
paffiert  ed.  S)ann  toirb  nod^  V^  Siter  bidCeiS  DberS  }u  Schaum  gefd^Iagen 
unb  beigemifd^t.  SRan  ftettt  biefe  gafd^  für  2  Stunben  auf  ©«  unb 
rül^rt  fie  öftere  burd^einanber,  mac^t  bann  baJoon  auf  bem  bemel^Iten 
SBrette  Heine  Sd^ni^d^en,  bratet  biefelben  mit  SButter  auf  bem  $erbe  f c^0n 
gelb,  rid^tet  fie  an  unb  feroiert  eine  Sutter^Sauce  mit  ®Iace  baju. 

SJonSBilbbrctfafd^.  SRol^e  SBilbbretfafc^  9h:.  II  (Seite  41)  formt 
man  ju  Sd^nifed^en,  fpidEt  biefelben,  bratet  fie  mit  SButter  fd^neß  ah,  gibt 
bann  tta>Q&  Sßilbbret'Sauce  mit  ißal^m  baju,  richtet  fie  an  unb  garniert 
fie  mit  Sinfen|)ür6e. 

Jafd)»3(t|ni^(t|en  im  Ite^el 

SBon  Äalb-  unb  Sd^toeinfleifd^.  ©ntfaferte«  unb  geftoßenc« 
Äalb-  unb  Sd^toeinffeifd^  fatjt  unb  loürjt  man  beliebig,  formt  eg  ju  finger- 
bidCen  Sd^nife^en,  brel^t  biefelben  in  StüdCe  don  Sc^toeindnefe  unb  bratet 
fie  mit  Sd^n^einefc^mal)  auf  m&giger  ^i^e. 
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85 on  SaSitbbrctfafd^.  SBilbbrctfafd^  9te.  m  (Seite  41)  formt 
man  ju  ©d^tii^d^en,  brcl^t  bic[clben  in  ÄalbS-  ober  ©c^wciniSnc^  unb 
bratet  fte  im  Sio^re  bei  fleißigem  S3egiegen  mit  ©d^malj  i&l^  ob. 

Iit\ft^>%tapftln  von  Sratenteften. 

@c^n)einS«  ober  JSaIbdbraten-9{efte  fd^neibet  man  fein.  2)ann  I&fSt 
man  in  SBratcnfett  Qmithtl  unb  5ßeterfUie  anlaufen,  gibt  hai  tJteifd^  l^inein 
unb  mifd^t  mit  SKUd^  ertoeid^te  unb  bann  auSgebrfldte  (Semmel,  (£i,  ©alj 
unb  Pfeffer  baju,  formt  baöon  über  JBrbfcIn  fteine,  bidte  ßaibd^cn  unb 
bratet  biefclben  mit  ©d^malj  fd^nett  ob. 

aiol^eg  Äalb-  unb  8fKnbfteifd^,  öon  beibem  gleid^  öiel,  toirb  geflopft, 
auiS  ^aut  unb  ©eignen  gelöst  unb  feingefd^nitten,  mit  @al}  unb  ^uoblauc^ 
ober  Schalotten  gekoürst,  mit  feingefc^nittenen  89ratenreften,  ISiem  unb 
faurem  IRal^m  gemifd^t  unb  ju  SSürftd^en  geformt  bie  man  bann  in 
SBröfel  brel^t,  in  l^ei^em  ^tt  bratet  unb  gegen  (Enbe  bed  SBratend  neuartig 
mit  gutem  fauren  Slalom  begießt 

Si^dpftnpiiaw  in  Wtinblaftttn. 

15  S)efa  ©d^öpfcnfteif^  fd^neibet  man  fein  unb  tofirjt  e«  mit  Keffer 
unb  ^terfilie.  hierauf  gibt  man  eine  ftaffcefd^aletooß  getoafd^enen  3lei3  ju 
in  ]§ei§em  gctt  angelaufener,  feingefc^nittener  ^ttJi^bel,  läf«t  il^n  gelb  toerben 
unb  mifd^t  bann  ba^  f^leifd^  ba}u.  2)iefe  3}lijc^ung  Dertl^eilt  man  nun  auf 
12  jarte,  mit  l^ei^cm  S33affer  abgebrül^te  SBeinblätter,  brel^t  biefetten  ju* 
fammen  unb  ftedt  i^re  @nbcn  ein.  SKan  legt  biefe  SBfirftd^en  nebenein- 
anber  in  eine  SafferoQe,  l^filt  fie  burd^  2)arauflegen  eined  XeQeriS  nieber, 
gibt  2  ftaffeefd^alenöon  aSaffer  barüber,  bedEt  bie  (SÄfferoHe  ju  unb  Ififöt 
bie  SBürftd^en  bünften,  bis  ba«  SBaffer  eingegangen  ift  JBeim  Stnrid^ten 
bctro^jft  man  fie  mit  ettoaS  Simonenfaft 

Jubenbtdten  ober  ^leifdjtonrfl. 

60  3)e!a  Äalbftcifd^  ol^ne  gafern  unb  ^fiutd^en  unb  15  3)efa  Sein» 
mar!  ober  @pedC  l^adt  man  fein,  mifd^t  2  in  WlUd)  erioeid^te,  bann  an^* 
gcbrüdfte  unb  paffierte  ©emmeln,  angelaufene  ^ttJicbel  unb  ?ßeterfilie,  @alj 
unb  2  ober  3  S)otter  baju  unb  formt  bic8  ju  einer  SBurft,  brel^t  biefelbe 
in  SRel^l  (unb  fann  fie  auc§  fpidCen),  bratet  fie  mit  Sutter  fd^ön  braun 
unb  gibt  gegen  (£nbe  beS  ^rateniS  @up))e  unb  ettoaiS  äSein  ober  fauren 
"Sta^m  bagu.  3)ann  fd^neibet  man  bie  Sßurft  }U  ©d^eiben  unb  übergießt 
fie  mit  i^rein  lurjen  Safte. 
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Ober:  9linb-,  Äatb*  unb  ©c^toeinffcifd^,  bon  jcbcm  glcid^  öicl  (ober 
Qttd^  a  Xl^ile  JRinbf(eifc^  auf  je  einen  X^eil  SaSb-  ober  ©d^ioeinfleifc^) 
l^adtt  man  fein,  mifd^t  t»  )ufammen,  fol}!  dS,  formt  t^  )u  einer  SBurft, 
brel^t  biejette  in  Sröfel,  bratet  fie  unb  begießt  fic  babci  mit  93utter. 

Jfafdfintti  Wilbbtet  üit  liafetttüfHett. 

ZkiS  rol^e,  ungebeijte  f^eifd^  einer  9te]^fd^ulter  ober  ber  Jteulen  unb 
@<^ultem  einei^  ^fen  fd^abt  man  auS  |^ut  unb  ©eignen;  gibt  etmad  @ptd 
baju,  l^adt  e^  rec|t  fein  unb  mifd^t  eine  Keine,  abgeriebene,  in  SBein  er* 
meldete  ©emmel,  ©alj  unb  5ßfejfer,  4  fißffel  fauren  SRal^m  unb  ein  @i 
barunter.  SRan  fußt  biefe  gafd^  in  eine  mit  ©d^malj  ouSgeftrid^ene  ^afcn- 
form,  bratet  fie  im  Siol^re,  ftürjt  fie  bann  auf  bie  ©d^fiffel  unb  gibt  SBilb* 
bret=@auce  mit  Äatjm  barfibcr. 

Dber:  Qvl  %a\(^  Don  bcn  oben  genannten  ®eftanbtl§eilen  mifc^t 
man  nod^  2  jerbriidte  ©arbeHen,  gibt  il^r  bie  ^orm  eine^  ^afenrüdfen«, 
brcl^t  benfclbcn  in  33lt%  fpidt  i^n,  bratet  il^n  auf  ©pedfc^nittcn  bei 
ffeigigem  begießen  mit  SButter  unb  faurem  SRal^m  unb  gibt  eine  gcioö^nüd^c 
SBi[bbret^@auce  baju. 

Watmt  (Sepgelmurft  (Galantme). 

SKan  lögt  ein  Jßoularb,  ein  grogcg  ^ul^n  o.  bgL  auf  bie  Seite  16 
angegebene  äSeife  forgfältig  auS,  fd^neibet  ba&  oom  ^eri^^e  abgetönte 
Steife^  fein  }ufammen,  mifd^t  S^e^ügelleber,  ^Ibf(eifd^,  etmoS  ©emmeCfod^ 
(©eite  38),  SBcinmarf  ober  ©ped,  bie  feinen  Ärfiuter  (Seite  58)  unb  ©alg 
baju  unb  ftogt  unb  paffiert  e^  unb  lann  bann  no^  toiirfelig  gefc^nittene, 
gefoc^te  geräud^erte  QnnQt,  Xrüffeln  unb  ©pedE  barunter  mifd^en.  ^an 
fiiOt  bie  ^aut  mit  biefer  97iaffe  Doli,  n&l^t  fie  }ufammen,  fiberbinbet  bie 
SBurft  mit  ©pedCfc^nitten  unb  bratet  fie  ober  brel^t  fie  in  fieintoanb,  um« 
loinbet  fie  neuartig  mit  ©pagat,  legt  fie  auf  ©pedCfd^nitten  in  eine  (£affe» 
rolle  unb  bäntpft  fie  mit  SBurjeln,  gleijc^abfäUen  unb  ©uppe.  Um  ju 
erproben,  ob  fte  au^gefod^t  ift,  ftid^t  man  mit  einer  ©tidfnabel  l^inein. 
fiäf«t  fid^  biefelbe  gan§  leidet  l^erau^jiel^en,  fo  ift  bie  ©alantine  fertig.  9Ran 
legt  fie  ^erau«,  jicl^t  ben  traben,  mit  bem  man  fie  äufammengendl^t  l^at, 
toorfid^tig  aug,  fdineibet  fie  ju  ©treiben  unb  fdjiebt  biefe  auf  ber  ©d^üffel 
ein  wenig  auSeinanber.  3)ie  JBrül^e  läf«t  man  furj  einlochen,  mifd^t  fie  ju 
einer  5lräuter-  ober  ©c^n)amm*©auce  unb  feroicrt  biefelbe  in  einer  ©auce» 
fc^afe  jur  (Satautine. 

SÄac^t  man  ©effügelmurft  oon  Kapaun  ober  3nbian,  fo  iB^t  man 
audEi  ba§  ©d^enfelfleifcfi  au§  unb  üernjenbet  cg  für  bie  i^a]äf.  ©ei  SBilb» 
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gcflügcl  läf^t  man  nur  bo*  Sruftflcifd^  an  bcr  §(rat,  mad)t  üpm  übrigen 
glcifc^c  gafd^  }ur  pUc,  öcrmel^rt  biefclbe  öorjüglid^  mit  ©anälcbcr,  mifd^t 
Spccf,  3"Wßc  w^^  Jrüffetn,  alle«  fteintoürfelig  gcfd^nittcn,  barunter  unb 
feröicrt  ju  biefer  ®atantine  eine  fpanifd^e  ober  IrüffetSouce. 

OüefttUte  litif^ku^m  mit  Baute. 

a3on®efIügctfafd^.  ©ne  mit  JButter  auSgeftrid^enc,  glottc  gorm 
legt  man  mit  Rapier  unb  barüber  mit  San^t  ober  mit  S^^S^  ^^^  Xrüffeln 
ou8  unb  ftcBt  fie  falt.  S)onn  beftreiiJ^t  man  ba8  ©ngelegte  gegen  innen 
mit  (Sitoetg  unb  brfidft  am  ffloben  unb  an  ber  Seite  flngerbidt  gafc^ 
(Seite  39)  ein,  füllt  ben  leeren  Staum  mit  faltem,  biden  ?Ragout  beftreic^t 
bann  ein  ©tatt  kopier  öon  ber  ®rö§e  bcr  gorm  ftngerbicf  mit  gafc^, 
ftfirjt  c3  barüber  unb  brürft  c«  am  Slanbe  an  bie  anbere  ^\d)  feft  an. 
SKan  tod)t  biefen  5?uci^en  mit  Dberl^i^e  in  3)ttnft,  ftürjt  il^n  bann,  beftreid^t 
if)n  mit  aufgclMter  ®(ace  unb  gibt  legierte  Irftffel-Sauce  (Seite  188)  ierum. 

Dber  man  legt  bie  gorm  mit  ftreb^fc^toeifd^cn  unb  ®|)argetföpfen 
ou«  unb  gibt  SI§am|)ignon»@attce  jum  geftfirjten  Jhid^en. 

8on  SBilbgeflügeL  SWan  läfst  bie  ßungc  toeg  unb  füflt  »agout 
g?r.  m  (©fite  187)  ein. 

]iard)6>|lttbbin0. 

Su  50  J)efa  fel^  fein  gcfd^nittenem  ftalb8braten  mifd^t  man  2  ab- 
gcf|)rubette  ©er,  eine  in  DberS  ertoeid^te  Slunbfemmel,  5lreb8butter,  5ßctcr- 
fiKe,  @alj  unb  8Wu8catblfite,  filUt  bie  ^ftlfte  biefer  9Raffe  in  eine  mit 
frifc^r  ober  Äreb«butter  au8geftrid^ene  gorm,  gibt  eine  Sage  öon  ÄrebS- 
f(^»dfd^en,  ftarfioIröSc^en,  ^al^nenfämmen,  ©eflflgelleber  unb  (S^ampi- 
gnon»  barauf,  betropft  biefelbe  mit  Sreb«butter  unb  bebe*  fie  mit  bem 
übrigen  ©afc^e,  fod^t  baS  ®anje  eine  Stunbe  in  SJunft,  ftfirjt  e«  bann, 
garniert  ben  5ßubbing  mit  Äarfiol  unb  Ärebafd^toeifc^en  unb  übergießt 
i^n  mit  99utter«©auce. 

]|afen»|)ubMn0  mit  Sauce. 

60  ;tefa  rol^e«,  ungebeijteg  §afenf(cifd^  unb  IB  3)efa  ©pedC  ^adEt 
mou  fein,  mifc^t  2  (Sier,  ©alj  unb  ?ßaftetengettJürj  (Seite  59)  baju, 
fto§t  unb  paffiert  bie  SWifd^ung,  füQt  fie  in  eine  mit  Sped  aufgelegte 
^übbingform  unb  fiebet  fie  über  eine  Stunbe  in  ©unft.  Sann  ftfirjt 
man  ben  ^ubbing,  Ifif^t  bie  gorrn  eine  SBeile  barfiber,  bamit  er  nic^t 
anfpringt,  unb  nimmt  nad^  ber  ^orm  audj  ben  Sped  ab.  9Äan  gibt  eine 
mit  rot^em  SBein  bereitete  SBilbbret^Saucc  baju. 
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Saltni^  in  Hunfl  geliodii 

gtcifc^pürec  ober  ©altni  (Seite  42)  tnifd^t  man  mit  S)ottem,  fußt 
cg  in  mit  gctt  auSgeftrid^cne  Sed^erformen,  pcbet  e«  tangfam  in  S)un[t, 
bcfttcid^t  c3  mit  ®lace  unb  gibt  SBitbbret»,  Itüffel-  ober  fpanifd^e  ©ance 
bQ}n  ober  t)ermenbet  e§  ate  (Sarnierung. 

©onSBiIbbretfof4  SRan  ftreid^t  einen  SReifmobel  mit  gett 
auli,  ffiOt  SBilbbretfofc^  Sh.  DI  (Seite  41)  ein,  ftebet  ftc  in  2)unft  ftfirst 
]it,  gibt  aBilbbret'Sauce  in  bie  SRitte  unb  garniert  bie  ©d^üffcl  mit  (grb- 
fi))fel'^fe(n  ober  iButterteig. 

83on  aSilbgeflfigel  bereitetet  f^eifd^püröe  (Seite  42)  mifc^t 
man  mit  lottern  unb  feingel^arften  3;rüffeln,  füllt  c^  in  ben  mit  loei§em 
©ruftfteifd^,  QmQm  unb  3;rüjfeln  ausgelegten  3flci[mobeI,  fiebet  e«  in 
2)ttnft  unb  ftfirgt  tS.  3n  bie  SRitte  gibt  mm  fpanifd^e  Sauce. 

SSon  ©anSteber  unb  Xrfiffeln.  SDlan  fd^neibet  üon  einer 
großen  (SanSleber  einige  ftngerbidCe  Sd^eiben  ^erab,  belegt  jebe  mit  einem 
auSgeftoc^enen  Stüde  oon  fiberfod^ten  Xrfiffeln  unb  bratet  biefe  Sd^ni^d^ 
erft  beim  Änrid^ten  fd^neD  ob.  S)en  JReft  bcr  Seber  bfinftet  man  mit  aSuttcr, 
QsokM  unb  ben  3;rfiffelfd^alen,  ftogt  unb  pafftert  baS  ®ebünftete,  mifc^t 
es  mit  Sal^  ^Pfeffer,  Semmelbefd^amel  unb  8  2)ottem,  füllt  t&  in  ben 
auSgefd^mierten  9teifmobeI  unb  fiebet  ti  in  2)unft  2)ann  ftürjt  man  tS, 
garniert  eS  mit  ben  Sd^ni^d^en  unb  gibt  in  bie  SRitte  eine  Xrüjfel'Sauce. 

Dber:  S3on  einer  gebünfteten  ©anSleber  unb  ein  paar  mit  SBein 
gefod^ten  Sirüffeln  fd^neibet  man  ein  paar  Sd^eiben  l^erab,  ftid^t  fie  ju 
beliebigen  formen  aus  unb  legt  ben  Sleifmobel  bamit  auS.  2)er  Sfieft  ber 
@anSleber  unb  ber  Sirüffetn  koirb  nubelig  gefd^nitten,  mit  lid^ter  Sauce 
gebunben,  mit  4  3)ottem  gemifc^t,  in  ben  Steifmobel  gefüllt,  in  S)ttnft 
gefotten  unb  geftürjt. 

ftalbSfafd^  SRr.  n  (Seite  40)  mad^t  man  mit  ertoeid^ten  SSröfetn 
unb  3)ottern  rcd^t  faftig,  fiebet  fie  in  einem  Steifmobel  in  SDunft  ftfirjt 
fie,  gibt  in  ben  9leif  Slagout-Sauce  unb  jiert  ben  9tanb  ber  Sc^fiffel  mit 
ßrebSfd^loeifd^en  unb  Äarfiol. 

Seberfafd^SKr.  n  (Seite  39)  fußt  man  in  einen  Sleifmobel,  fiebet 
fie  in  SDunft,  ftürjt  fie  unb  gibt  in  bie  SKitte  gemifd^te  ®cmüfe. 

iFleifd)ku(t|en  von  £ammtfbtufdil 

SRan  fiebet  §erj,  fflrieS  unb  fiunge  eines  ßammeS  unb  ungeffil^r 
30  S)ela  fetteS  Sd^toeineflcifc^  unb  läfst  aßeS  in  ber  Suppe  erfalten.  Stm 
folgenben  Sage  fd^neibet  man  eS  fein  unb  mifd^t  bie  rol^e,  paffierte  SammS« 
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lebet  bavunter,  ßibt  bann  mit  (Suj)pc  emeic^te,  jerbrfldtc  ©entmel,  ©alj, 
^ßfeffer,  ein  toeitig  9Rajoran,  Steugeiufit}  unb  ein  t)aar  2)otter  baju,  bActt 
a  in  einet  %oxm,  ftüiit  eS  nnb  gatniett  tS  mit  gebünfteten  ®emü[en. 

Jar4i»10anneln  ohtx  ^Sedier« 

SWan  niad^t  jaftige  %a\d)  Don  tollem  obet  gcbtatenem  Äalb*  ober 
®eflfigelfleifcl^  (Seite  40)  mit  ffleinmatf,  ©etn,  fanrcm  Slalom  unb  et»a8 
Stöfeln  unb  bädt  jte  in  auiSgebtöfetten  Keinen  gönnen. 

Ober:  SKan  legt  bie  ouSgeftrid^enen formen  mit  gerfind^et  ßungc 
anl^,  fäDt  ©eflfigelfofd^  ein  unb  lann  biefelbe  aud^  mit  Stagout  untetlegen, 
ftebet  bie  ^f d^  in  2)unft,  ftflr}t  fte  bann  unb  beftreid^t  fie  mit  ®lace  obet 

©eflüget  unb  ftolb8*2ebcr  fd^neibet  unb  flogt  man,  mifd^t 
gScinmarf,  jcrbrüdCteSarbeöcn,  enoeic^tc  ©emmcl,  feingcf^uitteneSd^alotten, 
^terfUie,  fiapern  unb  Si» 
monenfc^alen  unb  geriebene 
SRuiScatnuf^  baju,  mad^t  bie 
äRijd^ttng  mit  2)ottem  faftig, 
füllt  fte  in  fleine  t^ormen 
unb  bäc!t  fte. 

Ober:  Wlan  mac^t  bie 
fiebetfafd^   mie   füt  fieber-  »ig.  29. 

))fan)el  (@eite  123),  ober  mit  83utter  unb  o^ne  ^oblaud^,  unb  unterlegt 
fte  mit  Stagout 

SSon  ©anklebe r.  SRan  bünftet  eine  ®an§leber  mit  ein  toenig 
$3uttet,  QxouM,  Sorbeetlaub  unb  ^fefferlömem,  fto|t  unb  pafftett  fie, 
tfll^tt  ein  paot  2)ottet  unb  etioaS  @a4  boju,  ffiQt  bie  f^fd^  in  bie  aui^ 
gefc^ietten  SBanneln  unb  fiebet  fte  in  2)unft. 

Mtiftiipüt6t  in  llapietbafldietu 

SSon  jal^mem  ®eflttgel.  2)a«  gebrotenc  JBruftfleifc^  uon  einem 
fiapaun  fc^ncibct  man  fein,  binbet  e8  mit  fräftiger,  lichter  ©ouce  (Seite  37) 
ober  gteij^efd^amel  (Seite  38),  ftogt  e«  fel^r  fein,  erioärmt  e8,  paffiert 
ed  nnb  lafdt  eS  auSlül^Ien.  ^ann  mifd^t  man  4  S)otter  unb  ben  Schnee 
ber  4  Älar  baju,  füBt  bie  ÜKijc^ung  in  Idnglid^e,  jmeiflngerbreite  ^apier- 
Äapfeln  ober  -Safteten,  ftcHt  biefelben  feft  nebeneinanber  auf  ba^  Sled^,  gibt 
fic  eine  SSiertelftunbe  üor  bcm  ©ebraud^e  in  ba«  jiemlic^  ^ei|e  Stol^r,  bädt 
boi^  5ßür©e  unb  ferüiert  eg  fogleid^.  (gig.  29.) 

$  t  a  1 0,  eübbeutf c^  ttüiiie.  19 
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iBon  SilbgeflflgeL  pr6e  üon  aBUbgepgct  (Seite 42)  mlfc^t  nian 
mit  2)ottern  unb  @(^nee,  f ttQt  a  in  bie  ^a))iertft[td^en  unb  bAdCt  eS  »ie  oben. 

iBon  jföilbbret  $flrfe  i^on  SBUbbret  (<&eite  42)  tvirb  mit 
flcbünftcter,  ^jajfiertcr  (San^leber,  ^ßaftetcngetoürj,  lottern  unb  ©d^nce 
gemifd^t  unb  toie  oben  in  $apiett&ft(^en  geffiKt  unb  gebaden. 

fBon  &aniUbtt.  SSon  einer  gebAm))ften,  erlalteten  ®aniS(eber 
fd^neibet  man  Keine  SSd^eibc^en  jum  Unterlegen  l^erdb  unb  moc^t  t>oh 
htm  9lefte  ^a\ä)  toxt  ffbc.  TL,  (Seite  41,  aber  mit  mel^t  Sietn.  gugleic^ 
bünftet  man  gwei  ju  ©d^eiben  gefc^nittene  Xtüffeln  in  8utter.  2)ann  gibt 
man  in  jebed  $a))iertfift^en  eine  Sage  bon  fjfleif^  legt  auf  biefe  (Stufen 
t>on  Xrfiffeln  unb  Sebet,  gibt  loieber  ^af($  unb  »iebet  Zrüffeln  unb 
Seber  barübcr,  fä^rt  fo  fort,  big  ba«  Äaftc^en  öott  ift  unb  gibt  julefet 
eine  bfinne  ©pedfc^nitte  barauf.  2Ran  bädt  ba«  ?ßürec  eine  l^albe  ©tunbc 
im  ^ofjxt,  nimmt  bann  ben  ®ped  koeg  unb  beftreid^t  t^  mit  ®lace. 

^of)  abgelßäte«  SBruftfleifc^  bon  ^fi^nern  ftogt  unb  pa\\ittt  man 
unb  tfi^rt  t&  mit  @d^aum  bon  gefd^tagenem  Dberi»  ju  einet  }atten 
STOaffe  ab,  bie  man  in  tteine  »ec^er  piOt,  in  ^eige«  ©äffet  ftettt,  toie 
(SonfommÄ  lod^t  unb  in  ben  SBed^ern  ferbiert.  9Ran  lann  bie  SDtaffe  aud^ 
in  einen  Steifmobel  filQen,  in  2)unft  fieben  unb  ftürjen  unb  gibt  bann 
feineiS  Stagout  in  bie  SDÜtte. 

(btba^tnt  Wüxftd^tn  (Oroquetten). 

fiSon  jungen  ^ül^netn.  Stuft«  unb  ©d^enfeljleifd^  bon  ge« 
btatenen  jungen  ^fi^netn  fd^neibet  man  nubelig.  ^ai  fibtige  ^leifc^  koirb 
gcftogcn,  mit  @\tppt  anSqtlodjt,  huxdj  ein  ©ieb  geftric^en  unb  ju  frftftiget 
lichtet  Sauce  gemif^t  todd)t  man  bi(f  einlotet,  tnxt  flimonenfaft  ein 
loenig  f&uert  unb  mit  ein  paar  lottern  binbet  ^an  mifc^t  bann  hai 
gcfd^nittenc  gleifd^  baju,  ftteid^t  bie  SWaffe  auf  einem  mit  SRcl^I  beftaubtcn 
83Ied^e  baumenbid  auiSeinanber  unb  Uf^t  fie  auStfi^Ien.  2)ann  fd^neibet 
man  fie  ju  flngctlangcn  ©tüdd^cn  unb  toQt  biefelben  auf  htm  ötette 
über  aWe^r  leicht  ju  SBürftd^en  jufammen,  brel^t  biefe  ©ürftd^en  in  (£i 
unb  Sröfel  unb  bfitft  fie  in  ©d^mala-  ©oUtcn  fie  ju  loeid^  fein,  fo  bte^t 
man  fie  bot  bem  ©nbröfeln  in  mit  ®ttar  befeud^tete  Oblaten.  SRan 
rid^tet  fte  auf  bet  ©d^üffct  über  einet  ©erbiette  l^übfd^  auf  unb  gibt 
gebadfene  Jßetcrfilie  in  bie  SKitte. 

aSon  Äapaun  ober  3nbion.  ßleintoürfclig  gef^nittene«  S^eifc^  bön 
ilapaun  ober  Snbian  mifd^t  man  mit  ^alb  fobiet  feingefc^nittcnen  2;tfiffc(n, 


291 

binbct  bic  SRifc^uifg  mit  SScf^amcl  (@citc  38)  unb  äJottcrti,  formt  fie  auf 
bie  oben  angegebene  SBeife  }tt  SBärftci^en,  bröfelt  biejelben  ein  unb  b&dt  fie. 

S3on  SReb^ül^nern  unb  Zruf fein,  ftleinlofivfelig  gefd^nitteneS 
Sfteifd^  t)on  Stebl^ä^nern  unb  feingeffj^nittene  Xrflffeln  loerben  mit  bider 
@a(mi«®auce  unb  X)otteTn  gebunben^  ^u  SBSürft^en  geformt,  in  Oblaten 
gebrel^t,  etngebrftfelt  unb  gebadfen. 

9ion  (St&nfe'&iber.  (Kebftnftete  &an»lthcx  unb  l^alb  foüiel  ge« 
t&ud^erte  ^^^i^B^  ^^^  gebfinfteteS  ^afenfleijd^  koexben  aui^gelül^tt  unb  (lein« 
m&rfelig  gefd^nitten.  (äJtan  (ann  aud^  mit  SBein  gelochte,  fleiiuoftrfelig 
gefc^nittene  Ztüffeln  ba)umifd^cn.)  2)ann  binbet  man  bod  (Kefd^nittene 
mit  bidter,  fpanij^iet  @aucc,  mifd^t^  folange  tS  nod^  l^eig  ift,  ein  paax 
S)otter  baju,  fttei^t  tS  auf  baS  SBle^  IfifiSt  e»  auistül^len  unb  formt  t^ 
2U  SS3ürft(|en  (loie  oben),  brbfelt  biefelben  ein  unb  bädt  fie  in  ©d^mal}. 

Ober:  ÜRan  fc^neibet  rol^c  (ÜePgeUeber  fein,  bftnftet  fte  mit  f^ett, 
^terfilie  unb  @d^alotten  ob,  gibt  mit  Wlx^  befeu^tete  ©emmel,  ©alj, 
@mvixi  unb  S)otter  baju,  Iaf!St..bag.®anie  au^Üi^Ien  unb  formt  ti  in 
SSürft^en,  bie  man  etnbrbfelt  unb  in  ^ma\i  Udt. 

Ober:  SDtan  bereitet  Seberfafc^  fftt.U^  formt  fie  )u  SSflrftd^en, 
br5|elt  bie[elben  ein  unb  bädt  fie  in  Schmal). 

JBon  Äalbäbric«.  SWan  fc^ncibet  ba8  SBrie«  fein,  gibt  e«  ju 
angelaufener  ^eterfilie,  ftaubt  eiB  ein  loenig,  mi[d^t  in  Oberin  ertoeic^te 
Srdfel,  @alj  unb  (Sier  ba)u,  Ififit  bie  SDtifd^ung  erfalten  unb  formt  fie 
bann  su  Xßfirftc^en,  bie  man  einbrdfelt  unb  in  Sd^mal)  bfidCt. 

fßon  SflagouL  2)id  gehaltene«  9ftagottt  (Salpicon,  @eite  44) 
ttifc^t  man  mit  S>ottem,  I&fit  eS  auetftl^Ien,  formt  t»  tu  Keinen  mix\U 
d^,  brel^t  biefelben  in  mit  (Siflor  befeud^teti  Oblaten  unb  bonn  in  (St 
unb. erfif et  unb  bfldt  fte  in  Sd^mal}. 

8on  ^afd^&  ^fd^6  t>on  ftatb-  ober  ®epgelfleifd^  legiert  man 
mit  »Ottern,  ftreid^t  ei,  menn  tf^  nod^  l^ei|  ift,  auf  bem  mit  SDle^l  ^e* 
ftottbten  niedre  auieinanber  unb  t&fst  eS  ausfüllen.  2>ann  formt  man  tS 
)u  SB3firft(^n,  brel^t  biefelben  juerft  in  Oblaten,  bann  in  Si  unb  Srbfel, 
bfidCt  fie  in  @c$mala  unb  gibt  fte  )u  (Semfife. 

^fel  unh  Birnen  von  Jleifdi. 

@epgelfleifd^  ober  ©aniSleber  unb  Trüffeln  fd^neibet  unb  binbet 
man  mie  ffir  gebadene  SSärftd^en,  formt  bie  SJlaffe  bann  au  kugeln,  brüdt 
biefelben  oben  unb  unten  etioai  ein,  brBjett  fie  ein  unb  ftedt  oben  eine 
@e)oär)neI!e  hinein  ober  formt  fie  birnförmig  unb  ftedt  nac^  bem  (£inbrö[eln 
on  @teQe  eines  @tengete  ein  SBeind^en  ein.  SRan  b&dt  fie  in  ©d^mal). 

19* 
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Htufdieln  mit  tontmer  Jitifd^ßlU. 

Sölit  SRagout.  2Ran  bereitet  jicmlic^  bideö  9flagout,  beffcn  JBeftanb- 
tl^eilc  fel^r  fteintoürfelig  gefd^nittcn  fein  muffen  (Salpicon,  ©eitc  44), 
ttttb  l^fiuft  c8  in  bic  SWufd^eln,  Bcftreut  c«  mit  feinen  öröfcln,  betro|jft 
biefelben  mit  Sutter  ober  ShebSbutter,  legt  bie  SRufd^etn  anf  ein  83(e^, 
fteHt  pe  ffir  ein  paar  SJünuten  in  ba^  l^eifec  JRol^r,  legt  fie  bann  über 
eine  ©erüiette  auf  bie  ©d^üffel  unb  feröiert  fie  fogleicl^.  (gig.  30.) 

Ober:  Slagont  t>on  frifd^er  ^^^6^  ^"^  (S^amfiignoni^  binbet  man 
mit  fi^anifd^er  @ance,  mifd^t  bünne,  !ur}  abgebrochene,  gefod^te  äRacaroni 
foloie  tttoaS  geriebenen  $armefanf5fe  baju,  füllt  baiS  Slagout  fogleid^  in 
bie  Wbi\d)dn,  beftreut  ^  mit  83röfeln  nnb  barüber  mit  geriebenem 
ftSfe,  btttop\t  tS  mit  feiger  SButter  unb  fteOt  eS  für  5  SDlinuten  in  baS 
l^ei^e  SRol^r. 

SWit  greifd^«5ßfir^e.  »ruftfleifc^  öon  SBilbgcpgel  fc^neibet 
man  nubelig  unb  mifd^t  mit  Sutter,  tjlcifc^*effenj  unb  rotl^em  833ein  ge* 


bünftete,  ebenfaD«  nubelig  gefd^nittcne  Xrüffeln  baju.  Som  übrigen  gleif($e 
bereitet  man  $ür6e,  toeld^iS  man  mit  bem  @efc^nittenen  mifd^t,  biet 
einfod^t,  in  STOufc^eln  ^fiuft,  mit  Sröfeln  beftreut,  mit  JButter  betro|jft  unb 
auf  einige  SRinuten  in  ba^  ffttifft  fteDt. 

SRit  ®eflügelfleif4  SRan  fd^neibet  9lefte  bon  gebratenem 
®ef(ügel  Iteinblfttterig,  bfinftet  fie  mit  ben  feinen  Jhfiutem  (Seite  58) 
etiuaS  auf  unb  IfifiSt  fte  auiSfül^Ien.  Z)ann  treibt  man  ein  Stüdtd^en 
SButter  mit  einem  dx,  ein  koenig  in  SOMId^  eriueid^ter  @emmel  unb  einem 
Sbffel  faurem  SRal^m  ah  unb  mifd^t  @a(j,  Keffer  unb  baS  t!f(eif(^ 
baju.  SRan  l^fiuft  bie  9Rifd^ung  in  bie  mit  iButter  aui^geftrid^enen,  mit 
fflröfeln  au«geftrcuten  SWufc^eln,  gibt  SBröfel  unb  5ßarmefanf&fe  barüber, 
tropft  JButtcr  borauf  unb  fteüt  bie  SWufdfieln  für  eine  SSiertelftunbe  in 
ba«  SRo^r. 

ajlit  ÄalbSbrie«.  2)er  britte  2;^eil  einer  großen  iocigen  ßnjiebel 
toirb  fein  gefd^nitten  unb  in  6  S)c!a  l^eifee  Sutter  gegeben.  SBenn  bie 
gtoiebet  gelb  ift,  ftaubt  man  einen  Äod^föffelöoD  SWel^l  barauf,  rül^rt,  menn 
biefe«  angelaufen  ift,  einen  2)eciliter  fräftige  ©uppe  unb  3  Söffet  fauren 


293 

SRa^m  baju  unb  tafst  \>ai  (San^t  üerfod^en.  3)ann  fteDt  man  tS  beifette, 
ru^rt  eis,  bU  eiS  lau  ift  mifd^t  l^ierauf  ein  gefottene«,  feingefc^nitteneS  SrieS, 
2  jerl^adte  ©arbellen  unb  2  X)otter  baju,  ^finft  bie  SRifd^ung  in  bie  mit 
Sutter  auiSgeftric^enen  SRufd^eln,  ftreut  ^annefanfofe  unb  SBrSfet  batfiber, 
trofft  a9utter  barauf  unb  fteOt  bie  SRufd^etn  fär  eine  l^olbe  ©tunbe  in 
ba5  mo1)x.  

Würfldien  ot^nt  Unttn. 

SRo^eg  ©d^tocine-  unb  SRiubfleifd^  l^adt  man  fein,  gtBttofit- 
fetig  gcf^nittencn  ©ped,  ©alj,  ^jnifa,  ßtoiebel  unb  ettoa«  lalte«  SBaffer 
ba}u,  formt  bie  äRaffe  }U  fingerlangen  9Bfirft($en,  Bratet  biefelBen  mit 
@^ma(}  unb  3^i^bel  ab  unb  giegt  babei  öfteriS  ettoai  BnpJpt  bc^VL  3ftan 
gibt  fie  ju  ©emüfc  ober  ©enf. 

^eingel^acEteiS  ©d^loeine«  unb  ftalbfleifd^  mifd^t  man  mit 
fourem  3ta^m  unb  Z)ottem,  bamit  ed  rec^t  faftig  loirb,  Mrgt  tS  mit 
2imonenf(^aIen  ober  jhtoblauc^,  ©atj,  aJhtScatbIfite  unb  SBein  unb  formt 
e^  JU  SaKirftc^en,  bie  man  loie  oben  bratet. 

ftalbiSfafd^  t>on  rol^em  ^teifd^  unb  ©ped  binbet  man  mit  uienig 
in  9)lit($  enoeic^ter  ©emmel  unb  ein  paar  2)ottem,  loürit  fie  mit  ben 
feinen  fträutem,  l^auft  fte  auf  ©tücfe  öon  SRe^,  brel^t  fte  ju  furjen  SBfirften 
jufammen,  binbet  biefelben  an  beiben  Snben  unb  bratet  fte  mit  Sutter. 

8Son©(§toein«fafd^.  SBie  ©eite  40  bereitete  gafc^  öon  rol^em 
©c^n)einef(eifc^  »ürjt  man  mit  @al}  unb  Pfeffer  (unb  mit  Simonenfd^alen), 
gibt  auf  je  ein  ©tfid^en  Don  ©c^tt)ein«ne^  ein  paax  SöffelooH  bon  bcr 
gafc^  unb  brel^t  bieiS  }u  fingerlangen  Sßfirftd^en,  bie  man  mit  ©d^malj 
bratet  unb  ju  @(emü[e  gibt. 

Dber:  geingel^adte»,  gebratene«  ©d^toeinefteifd^  mif(^t  man  mit 
bid^,  aber  nid^t  meid^gefod^tem  Sleid,  brel^t  ed  n)ie  oben  in  ©tüden  Don 
3tt^  }U  SBfirftd^en  unb  bratet  bie[elben. 

itifdie  Würfle/) 

Äleine,  frifc^e  aBürftd&en  (©aucigd^en).  geingel^adte« 
©d^toeinefleifd^  unb  für  je  20  ®efa  baoon  5  2)cfa  frifd^en  ©ped  mifd^t  man 


1)  S^xettung  bet  SBürfte  fiel^  ^d^attungdfunbe,  HL  Sbtl^Iung. 
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mit  koeiBem  Pfeffer,  ®alj  unb  Sitronenfaft,  brüdCt  bte  9Rif(i^ung  mit  timai 
frif^em  Sßaffer  ai,  bi9  fie  icilie  toixb,  fünt  fie  mit  einet  @|)ri^e  in  finget*- 
bicle  ®(]^dpfenb&rme,  brel^t  biefelben  in  (Entfernungen  t)on  10  (Zentimeter 
af>,  unterbinbet  fte  nad^  ie  gmei  aSßftrftc^en  unb  fd^neibet  [xt  bort,  n)o  fte 
unterbunben  ftnb,  auSeinanber.  Suftige  ©teOen  burd^ftid^t  man  mit  einer 
SÄabeL  2)ie  SDäürftd^en  toerben  gefotten  ober  mit  SButter  langfam  gebraten 
unb  mit  @enf  fert)iert  ober  ate  ©arnierung  loon  ®emfife  gegeben. 

SBon  ftalbfleifd^.  geingel^adCteiS  ftatbf(eifd^  mifd^t  man  mit  thvx" 
fot)ieI  feingel^adCtem,  fetten  @c^ioeinef(eifd^  unb  ettoaiS  gutem  Dberd  unb 
bereitet  ed  loie  oben  ju  SBfirftc^en,  bie  man  Bratet  unb  ate  ©amierung 
t>oti  ®emüfen  gibt  ober  fiebet  unb  mit  Aren  fert^iert 

eon  @eflügelfleifd^.  ajlan  bereitet  bie  aSfirftd^en  au«  ^fc^ 
üon  ®ef(figelf{eifdö,  bie  man  mit  gel^adtten  Zrüffetn  mifc^t  ober  fonft  be- 
liebig toüxit,  IfifSt  fte  in  l^eigem  SSaffer  anfd^ioeHen  unb  bann  erfoltett 
unb  bratet  fte.  Ober  man  fd^neibet  baiS  rol^e  SBruftfteifd^  unb  bie  Seber 
beS  (SefIfigelS,  (Sptd  unb  Stalb^euter  lofirfetig,  gibt  ^eterftlie,  Simonen- 
fd^alen,  SRaioran,  @al),  in  Ober«  erweid^te  @emme(  unb  S)otter  baju,  be- 
reitet au2  biefer  9Jlifd^ung  Heine  SBfirft^n  (toie  oben)  unb  bratet  biefelbeiu 

SBratJoürftc.  SKan  brel^t  bie  JBratwfirfte  fd&nedCenförmig  unb  gibt 
fic  in  ^eigeg  ©djtoeinefc^mafj.  SBenn  fte  auf  beiben  ©citen  braun  finb^ 
nimmt  man  [k  l^crau«  unb  fod^t  baS  ^ett  mit  etnja«  ©u^pe  auf,  woburd^ 
ein  furjer,  brauner  ©aft  »irb,  ben  man  beim  Änrid^ten  über  bie  SBfirftc 
gibt.  aWan  fann  bie  fflratttjfirfte  aud^  mit  SBoffer  fieben.  ©ie  »erben  mit 
©enf  ober  gebünftetcm  9lei8  ober  geröfteten  ffirbö^jfeln  ober  ®emüfe  fcroierL 

ÄugSburger  SBürfte.  Man  jic^t  ben  hirjen,  biden  JKJürftcn 
(n^eli^e  aui  bem  iioc^  toarmen  ^^teifd^e  eines  foeben  gefc^tad^teten  9iinbed 
ober  ©d^meine«  bereitet  »erben)  bie  $aut  ab,  fd^neibct  fie  nad^  ber  ßfingc 
auSeinanber  unb  bratet  fie  mit  ©d^mal)  in  einer  Pfanne.  SRan  !ann 
fie  aud^  öor  bem  SStaten  fd^icf  einfc^neiben  unb  jerbrürfte  ©arbeiten  in 
biefc  ©d^nitte  ftreirfjen  ober  [ie  in  ®i  unb  S3röfc(  breiten  unb  brateiu 
©ie  »erben  ju  (Semüfe,  ©alat  ober  SReid  gegeben. 

£eber»ürfte  bratet  man  mit  ©c^meinefd^malj  af>  unb  gibt  fie 
JU  ©aiierfraut,  geröfteten  (Srbäpfeln,  gebfinftetem  9tei8  u.  f. ».;  Stut- 
»ürfte,  bie  langfomer  gebraten  »erben  muffen,  gibt  man  audEi  ju  fauren 
SWüben,  eingebrannten  Grbcipfetn  ober  Sinfen. 

(ßeraudjerte  lUtttfle* 

©  e  I  d| »  ü  r  ft  d)  e  n.  SSicner,  granf furter  o.  bgl.  legt  man  in  fiebenbe« 
S33affer  in  ein  lange«  ©efd^irr,  bamit  fie  nid^t  gebogen  »erben  mfiffen, 
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bedEt  fte  ju  unb  IftfiSt  fle  feitoStiS  am  $erbe  fte|(n,  6i<  fle  in  bte  $ö^e 
fteigen,  maiS  ber  gaQ  ift,  koenn  fte  burd^  unb  butc^  %tx%  finb.  SDtan  (egt 
jtc  jtoifc^cn  eine  jierlid^  gefaltete  ©eröiette  auf  bie  ©d^üffel  unb  fettriert 
gefc^bten  fiten  ba)u,  ober  man  fd^neibet  fie  fd^ief  }tt  ©d^eiben  nnb  gibt 
fie  ate  93eleg  auf  ©entfife. 

©erfiud^erte  Srattofirfte  »erben  ungeffil^r  20  SDKnuten  gelod^t 
unb  beim  9nri(^ten  mit  geriebenem  Aren  beftreut  ober  ju  ®emllfe  gegeben. 

ftrainertoärfte.  ,^e  l^otbgerfiuc^rten,  ffir  fd^neOen  Serbraud^ 
gemod^ten  mfiffen  %  Stunben  lang  bei  mA^iger  ^^  gefotten  loerben. 
^e  gan}  ger&ud^erten  lod^t  man  IVi  ©tunbe  long.  SBenn  fte  laU  auf« 
gef(^nitten  loerben  foUen,  IfifSt  man  fle  mit  bem  SBaffer  auiSlftl^Ien. 

(£er^eIat.)oürfte  tt.  bgl.  ^an  tm&xmt  fte  mit  ffiaffer  ober  fiber 
®Iut  unb  gibt  fie  mit  geriebenem  firen  ober  }u  @emttfe.  Ober  man 
fd^neibet  fie  !att  auf,  mac^t  fie  mit  @fftg  unb  £)(  ob  unb  beftreut  fie 
mit  Pfeffer  ober  mit  rolier,  geringelt  gefc^nittener  Qmitbtl 

Stot^tonrft.  ®erAud^erte  SB(utn>ttrft  toirb  entmeber  aufgelod^t 
loarm  gefd^nitten  unb  )u  $üräe  bon  ^ülfenfräd^ten  ober  )u  ©auerlraut 
ober  geröfteten  l£rb&))fe(n  gegeben  ober  falt  aufgefd^nitten  (nid^  gelocht) 
unb  ju  (Srb&pfelfalat,  ©atjgurfen  u.  bgt  feroiert. 

©d^martentourft  loirb  !alt  fcl^r  fein  aufgefc^nittcn  unb  p 
@auerfraut  ober  mit  (£{fig  unb  &i  gegeben. 

^refStoiirfte,  3^^9^w^fi^ftC/  5ßrefSburger  u.  bgl  toerben 
!att  aufgefd^nitten,  ebenfo  ©alami,  bie  man  }u  fel^r  bfinnen  ©d^iben 
fc^neibet.  SRan  jie^t  biefen  @d^eiben  bann  bie  ^aut  ab  unb  legt  fie  fo 
auf,  bafä  fie  ^aib  übereinonber  ju  liegen  (ommen.  @ie  u^erben  ffir  fid^ 
ober  mit  anbcrem  falten  gteijc^  feroiert,  fönnen  aber  aud^  auf  ®emüfe 
gegeben  »erben.  

(Jinge^Jöfetteg  %lt\]^  (am  bcftcn  üon  au«gc»ad^fenen,  aber 
nic^t  gem&fteten  ©d^meinen)  fiebet  man  in  einem  &t\d)me,  »eld^eiS  nid^t 
öiel  grbjser  ift  ate  bad  gteifd^ftüdC,  mit  SBaffer,  Söurjctn  unb  etioa«  oom 
$ofelfafte  unb  fc^äumt  ei$  babei  ab,  Sft  ba^  S^^i)^  burd^  ju  langet 
Siegen  im  ^ßöfelfafte  ju  fc^arf  getoorben,  fo  gießt  man  bie  SSrül^  einmal 
ab  unb  erneuert  [ie  burd^  fiebenbe^  SBaffer,  ift  fie  aber  ju  toenig  faljig, 
jo  gibt  man  öom  5|SöfeIfafte  baju. 
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®tpbttltt  Od^fenjunge.  ^an  ftebet  fie  ebenso,  ititnmt  fie 
l^eig  aus  ber  Stülpe,  jie^t  il^r  bie  $aut  ab  unb  fd^neibet  fie  etoaiS  fc^ief 
itt  ©d^etben. 

Qu  gcpöfcltcm  gleifc^  gibt  man  botjuglid^  ©ulfcnfrfid&tc,  ftartoffcln^ 
©auerfraut  unb  fttbge  (^nobel). 

«erättdiertej  i^leifdi/) 

@c^in(en.  3Ran  ISfSt  ben  ©d^infen  über  9{ac^t  in  f altem  SSaffer 
liegen,  to&\d)t  bann  bie  ©d^toarte  mit  loatmem  SEBafjer  ab,  fd^abt  haS 
®dftoaiit  Dom  Slaud^  loeg  unb  (öiSt  bai  ©teljbein  beim  (Selenle  auS. 
hierauf  legt  man  ben  ©c^infen  mit  ber  ©c^toartc  gegen  unten  in  eine 
entf^wc^cnb  große  (KaffcroDe,  gibt  foöiel  ffiaffer  barauf,  bafiS  er  bot)on 
bebedCt  ift  unb  fod^t  il^n.  93on  bem  ^ugenblide,  loo  er  )u  fieben  beginnt 
bis  5um  SBeid^ioerben  brandet  er  etioa  itoti  ©tunben.  (Sr  ift  genflgenb 
gefoc^t,  loenn  man  baS  t^(ei[d^  mit  einer  ©pittnabel  leidet  burd^fted^eit 
fann  ober  baSfelbe  ftc^  t)om  ftnoc^en  5U  löfen  beginnt;  burd^  2^  langeiS 
ftod^en  verliert  baS  f^Ieijd^  an  ©aft  unb  gutem  ®efd^mad.  ©oD  ber 
©c^inten  im  ganjen  »arm  ferüiert  »erben,  fo  jiel^t  man  bie  ©c^morte 
an  ber  breiten  ©eite  ab,  fd^neibet  ben  b(eibenben  ^eil  jadCig  auS,  ftebt 
SSröfel  öon  SBeigbrot  auf  ba«  gett,  betropft  fie  mit  gett,  IfifSt  fte  im 
Slol^re  braun  unb  fteif  merben  unb  gibt  eine  gelrauSte  ^ßapiermanfc^ette 
um  ben  Jhtod^en. 

Slnbere«  gerfiud^erteS  gieifd^.  OerSud^erte«  ©d^toeineffeifc^, 
toie  Äaifcrfleifc^  (bon  ber  ©ruft),  ©^opf-  ober  ©d^afbraten  (bom  ©d^loein«- 
l^ate  abgelöste«  gleijd^),  3ungfernbroten  u.  f.  ro.,  mirb  mit  SBoffcr  gebebt, 
bis  eS  »eic^  ift  5ileinere  ©tfidCe  brauchen  baju  ungefal^r  eine  ©tunbe. 
©erfiuc^erteS  Sflinbffeifc^  lafst  man  über  SÄac^t  in  SBaffer  liegen  unb  lod^t 
cS  bann  mit  wcid^em  SBaffer  3  bis  4  ©tunben.  (Serfiud^crtcr  ÄalbS- 
fd^Ieget  toirb  über  SRad^t  in  SUloIfen  ober  SKild^  gelegt,  bann  gemafd^en 
unb  toie  ©d^in!en  gefoc^t.  @eräud^erten  9ie]§fd^legel  loc^t  man  ebenfaDS 
wie  ©d^infen.  ®erfiud^ertc  ©Snfcbrüftc  »erben  mit  ^ei|em  äBaffer  gemafc^en, 
über  9iac^t  in  lalteS  gelegt  unb  bann  mit  frifc^em  SBaffer  gefod^t. 

Geräuchertes,  gefotteneS  t^leifd^  fann  »arm  ober  falt  ferbiert  »erben. 
3u  »armem  gleifc^e  paffen  bie  meiften  ®emüfe,  üorjüglid^  (Jrbfen,  ©pinat, 
5h:aut^,  SBol^nen*  unb  @rbfen*$üröeS,  bann  ©emmel-  ober  ®rie|{nöbel 
unb  )tt  mageren  ©tficfen  frifd^cr  unb  Äartoffelfalat.*) 


^)  übet  mud^tm  \itf^  ^auSl^altungdfunbe,  JJL  ^Obtl^eilung. 
^  halten  ©cJ^infen  ftel^  Bei  faltem  Sfleif(^  mit  9S))ic. 
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Reifen  von  topfen  nnb  $n^en. 

itifdie  Jttnsen* 

©efottcncDd^fcnjungc  mit  Ären.  STOan  ficbet  eine  Dd^fcn- 
gnnge  auf  bie  @eite  25  angegebene  Sßeife  unb  jiel^t  il^r  bie  ^aut 
ob.  S)ann  fd^neibet  man  fte  etoad  fc^ief  }u  ©d^eiben,  legt  fte  in  eine 
mmfc  ©(^flffei,  beftreut  fie  mit  Ären  unb  gibt  ©fftglren  in  einer 
@(^ale  baju. 

SWit  ©emüfe.  ®ine  »cii^gcfod^te  S«"ge  toirb  ju  ©d^eiben  ge«- 
fc^nitten  nnb  mit  SBratenfaft  aufgebänftet.  SRan  gibt  fie  enttoeber  cii 
SWeg  auf  gcbfinftete  Surfen,  ober  man  legt  fie  franjfbrmig  in  eine 
@d^fiffet  unb  gibt  in  bie  9Ritte  gebfinftete  fRfiben  unb  äugen  l^erum  eine 
9flei^e  glafterter  ©d^alotten. 

Wtit  füger  @auce  obtx  Stott\d)tenp^t^^tx.  2)ie abgejogene 
3ttnge  fd^neibet  man  gu  ©(Reiben  unb  foc^t  biefclbcn  mit  polnifd^cr  ©auce 
auf  ober  gibt  Hagebutten»  ober  affibifel-©auce  (©eite  142)  befonber« 
ba}u.  aRan  fann  fie  aud^  ate  83e(eg  auf  Srnt^dfUnmu^  (©eite  199) 
geben. 

3n  ©auce  mit  gleifc^-Sjtract.  SWan  ficbet  bie  S^^9^  ^^ 
gefaljenem  SEBaffer,  QtoithAn  unb  SBurjeln,  einem  Sorbeerblatt,  einer 
ffitroncnfd^eibe  (ol^ne  Äeme),  ^fefferfömem  unb  ©pargel-  unb  (B^am- 
pignon8«8DbfdIIen  loeid^,  nimmt  fte  bann  l^erauiS  unb  jiel^t  il^r  bie  ^ut 
ab.  Die  SSrül^c  feilet  man  unb  fod^t  barin  Srattoürftd^en  (ober  fÜeine 
glcifd&flögc^en).  STOit  bem  SHefte  bcr  Srü^e  öergicgt  man  gelbe  ©inma^ 
gibt  in  biefe  ©auce  gieifd^-®Etract,  ttxoa^  ftapern,  bie  5U  ©tfldc^en 
gefc^nittenen  SBurftc^en  (ober  bie  Ätögc^cn)  unb  bie  ju  ©d^eiben  ge- 
fc^nittene  Qvmit  unb  rid^tet  bie  ©peife  an. 

©efpidtt  mit  Simonenfafi  (Sine  gefottene  gunge  fc^ncibct 
man  nad^  ber  Sdnge  au8einanbcr,  f^jidft  fie  auf  ben  ©c^nittpc^en  mit 
©pedt,  bratet  fie  bei  jfil^er  Dberl^i^e  (bamit  ber  ©pedt  garbe  be!ommt) 
unb  betropft  [xt  babei  fleigig  mit  SButter,  Simonenfaft  unb  ©uppe. 

Oefpidtt  mit  ©auce.  ginc  frifd^e  ßunge  »irb  mit  SBaffer,  SBcin 
unb  ©ffig,  SBurjeln  unb  (Setoürjen  ungefal^r  brci  ©tunben  lang  gefotten. 
SBenn  fie  »eic^  ift,  jiel^t  man  i^r  bie  §aut  ab,  fpidtt  bie  3wge,  beftreic^t 
fte  mit  ©arbeDenbutter,  beftaubt  fie  mit  aRel^I  unb  bratet  fie  bei  fleißigem 
Segiegen  mit  bem  gefeilten  ©übe. 

®cfpidft  mit  aia]^m*©auce.  ®ne  gefottene  3ttnge,  bcr  man 
bie  ^ut  abgejogcn  l^at,  fpidCt  man,  lafiSt  bann  üiele  fcingefd^nittcne 
3toiebcI  gelb  anlaufen,  gibt  bie  QunQt,  einige  ©tüdtd^cri  Sutter,  eine 
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jerbriidte  Qaxheät,  Stolpttn  unb  Simonenfd^alen  bagu,  bratet  bie  ^unge 
ouf  beibctt  ©eitcn  unb  begießt  jte  babci  mit  fautcm  JRol^ttt. 

SOtitSatbellen.  2)ie  gefottene,  abgezogene,  auiSgetül^Ite  QuuQt 
fptdt  ihan  mit  @))ecl  unb  ©atbellen,  bratet  fie  unb  begießt  jte  bobei  mit 
^tter  unb  faurem  Slalom.  Ober  man  fc^netbet  bie  gefottene,  nod^  ujarme 
3unge  ju  ©d^eibcn,  mifc^t  7  a)cfa  jeriaffene  JButter  mit  7  SDcfa  pafjlerten 
(SarbeDen  unb  bem  @aft  einer  Simone,  gibt  bieS  f^d%  über  bie  S^am^t 
unb  beftreut  bicfe  bann  mit  geröfteten  JBröfeln.  Ober  man  fd^neibet  bie 
gefottene,  abgezogene  ^^nge  fo  in  ©dfvibtn,  bafS  biefelben  unten  noc^ 
jufammenl^Sngen,  beftreid^t  jebe  ©d^eibe  mit  ®arbeQenbutter  unb  fe^r  fein« 
gefd^nittener  grfiner  Sxoitbtl,  gibt  bie  3unge  in  l^eige  SButter  unb  bitnftet 
fie,  fc^eibet  bann  bie  ©d^eiben  ganz  burd^,  richtet  fit  an  unb  fert)iert 
®rbfenpür6e  baju. 

SRit  Srbfeln.  S>ie  gefottene,  gefd^&(te  Q^^i^  fd^neibet  man  ber 
Sänge  nadj  auSeinanber,  beftreid^t  fie  gut  mit  Sutter  unb  bratet  fie  bei 
ftorfer  §ifte,  toobei  man  fie  mit  Srfifcin  beftreut  unb  mit  Simonenfaft 
betro|)ft  fficnn  fte  trodcn  toirb,  fo  gibt  mon  cttoa«  Suttcr  barauf.  ©obaü) 
bicfelbc  fd^fiumt,  rid^tet  man  bie  Qnn^t  an  unb  beftreut  pe  mit  fein- 
gefd^nittenen  fiimoncnfc^alen. 

©ingebrö feite  ©d^ni^e.  ©efottene  ^^nge  fc^neibct  man  in 
bfinne  ©d^eiben,  beftreut  biefelben  mit  ©alj  unb  Keffer,  bre^t  fte  in 
S9uttcr  unb  »röfel  unb  bratet  [\c  jal^  ob.  SRan  gibt  fie  fo  auf  QJemfife, 
ober  man  (od^t  fte  mit  ytafjxa  auf,  ober  man  IfifSt  Qptä,  Aalbfleifd^« 
abfalle,  ©d^alottcn  unb  S^ampignon«  anlaufen,  ftaubt  cttoa»  SWel^l  barauf 
unb  läf^t  e«  lid^tbraun  werben,  fod^t  baS  (Seftaubte  mit  ©uppe,  Simonen- 
faft  unb  flBcin  auf  unb  paffiert  e«  über  bie  gebratenen  3»wgcnfc^eiben, 
ober  man  gibt  S^i^6^^  ober  ^feffer^Sauce  (Seite  181  unb  132)  ober 
falte  ftapern*@auce  (Seite  148)  baju. 

©cfütlte  ©d^niftc.  äJlan  fc^neibet  bie  gefottene  S^nge  fo,  bafö 
immer  2  bunne  ©d^eiben  äufammen^fingen,  ftreid^t  Äalb«fafc§  jtoifc^cn 
biefe,  brüdt  fie  jufammen,  bröfelt  fie  ein  unb  bratet  fie. 

Iftltis^ungett  auf  Mftnmtt 

2  tocid^gefottene,  abgejogcne  SalbSjungen  fc^neibct  man  in  finger- 
bidte  ©c^eibcn.  Sann  läf^t  man  in  einer  Meinen  SaffcroUe  ein  ©tüdf(^en 
SButter,  7  2)cfa  feingcfdfjnittene  ©arbeiten  unb  bcn  ©aft  oon  2  Simonen 
auffod^cn,  taucht  bit  ©c^eibcn  in  biefe  SJlif^ung,  bre^t  fie  bann  in  ffiröfcl, 
bratet  fie  auf  bem  mit  Suttcr  beftrid^cnen  SRofte  über  ©lut  auf  beiben 
©eitcn  unb  übergießt  fie  in  ber  ©d^üffet  mit  bem  SReftc  ber  ©ouce. 
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(^diftnaanrnm  (Hormaul). 

aRit  SButter  itnb  SimonenfafL  fßtan  Io(^t  ein  @tä(!  Dd^fen« 
fo^jf  mv^,  IfifSt  e&  erfalten,  fd^netbet  ti  itttbelig,  gibt  t&  in  ]^ei|e  SButter, 
mifc^t  ettooiS  fiimonen'@Qft  (unb  -©c^alen)  ba)n  unb  rid^tet  t&  an,  fobalb 
ed  ^iB  ift.  6«  foQ  faftig,  ober  m($t  fauer  fein.  SDlan  gibt  dthSip^tU 
$ur^  unb  (Sfftggurfen  l^erum. 

äRit  Sd^olotten.  Sbin  fd^neibet  ein  iveid^gebd^teS  @tftd  Od^fen- 
fo))f  b&nnbUtterig,  gibt  eS  in  träftige  lid^tbnmne  ®attce  mit  Simonenfaft 
unb  gebfinfteten  @d^Iotten  unb  garniert  eS  mit  SBntterfro^feCn,  Srbfipfel« 
bögen,  Stttbeln  u.  bgL 

SRit  ©arbellen.  man  fd^netbet  boiS  gleifd^  jn  Ifinglid^ SBrödktn, 
gibt  t»  in  gelblid^e  @auce  unb  )ofir}t  biefe  mit  ©orbeOenbutter,  Pfeffer  unb 
Simünenfaft.  ^  ^^ 

I(ilb0»lopf  ober  «®|)ren. 

äRit  Aren  (aReerrettig).  fiRan  pu^t  unb  ftebet  einen  ftalbS* 
lopf  (mie  @eite  24),  l&fdt  il^n  mit  bem  @ube  eine  äBeile  [teilen,  legt  il^n 
bann  auf  bie  Sd^äffel,  garniert  il^n  mit  gefd^abtem  Aren  unb  gibt  (Sfftg" 
fren,  ben  man  mit  ttioai  bom  bicflic^  eingelochten,  gefeil^ten  @ube  gemifd^t 
^at,  in  einer  ©d^ale  baju. 

SITlit  lolter  ^räuter-@auce.  2)ie  abgelegten  bannen  Xl^eUe 
einef  gefottenen  ftalbdfopfeiS  fc^neibet  man  Dierecüg,  l^&uft  bie  npd^  l^igen 
@täd(e  in  ber  SRitte  einer  fta^n  ©d^üffel  auf,  garniert  fte  mit  gefottenen, 
mit  @fftg  unb  S)l  abgemalten,  fel^r  Keinen  jungen  (Siarotten  unb  grünen 
gifolenjd^oten  unb  fcrtjiert  Ärautcr-Saucc  (toie  ©eitc  136,  aber  ftatt  mit 
Simonenfaft  mit  Sjfig  bereitet)  in  einer  @d^ale  baju. 

(Eingemad^t  3)ie  reingepugten  Dl^ren  ober  ©tfide  bom  Stop\t 
totfft  man  mit  @ut»^e,  Qtokhtl,  gelben  9iitben,  Bali  unb  äRuScatbtüte 
meid^,  bergiegt  bann  mit  ber  83rül^e  eine  tid^te  a3utter*@auce  unb  feilet 
biefelbc  über  bie  gfeifd^ftüde.  3Ran  fann  ein  toenig  ©afran  ober  $ßeter[ilie 
ober  Sßein  bajugeben. 

ajlit  faurer  Sauce.  SWan  fiebct  einen  l^atben  Äalbi^fopf,  ber- 
gie|t  mit  ber  SSrüIie  (id^te  (Sinmad^  unb  fod^t  mit  berfelben  bie  abgelösten 
gteifd&ftfidte,  ettoa«  JBratenfaft  ober  g[eifd^*(^tract  unb  einige  ju  ©d^eiben 
gefd^nittene  Sffiggurbn  eine  SSiertelftunbe.  SSor  bem  Stnrid^ten  gibt  man 
etmoS  SBeinefftg  unb  Pfeffer  ober  au^erbem  aud^  nod^  ia»  !(eintt)ürfeltg 
gefc^nittene  SBeijse  bon  2  l^artgefod^ten  @iern  baju. 

a^it  (£^am:pignon^^  ober  jirauter^^^auce.  SO^an  mac^t 
lichte  ©aucc  mit  gebfinfteten  Keilten  (S^autpignonö,  fod^t  mit  berfelben 
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gro^njürfclig  gefd^nittenc«  glelfd^  üom  Äatb«fopf  ouf  unb  garniert  bic 
©cftfiffcl  mit  Äarpol  unb  Ärcbgfd^ioeifc^cn.  Dbcr  man  gibt  übet  fc^bnc 
©tüdCc  öott  gcfod^tem  Äalb^fopfe  eine  Sauce  au  supröme  ((Seite  138) 
ol^ne  Iriiffrin  ober  eine  Ärauter»@auce  (Seite  136). 

üRit  gricaff^e.  Um  l^ciß  auf  bie  ©d^üffel  gelegte  ©tücfe  Don 
gelochtem  JJatbSfopf  gibt  man  gricaff6e-@auce  (©eite  140). 

?llg  SRagout.  3n  lichte ©auce  gibt  man  mit  93uttcr  angelaufene 
?ßeterfilie,  ein  toenig  SBratenfaft  ober  ®Iace,  bo«  »ürfelig  ober  länglich 
gcfc^nittenc  gleifc^  öom  Stalb^topl  ebenfo  gefd^nittene«  ÄalbSbrie«  unb 
©uteri,  gebünftetc  ©rbfen,  S^ampignon«  (ober  Trüffeln)  unb  Äarfiol. 

Äatböofiren  mit  Siagout  3)ie  Dl^ren  »erben  fd^ön  gleich 
gefc^nitten,  bamit  fie  gerabe  [teilen,  angerabelt,  fomcit  fie  bünn  finb, 
bamit  pe  fid^  beim  fiod^en  fraufen,  unb  mit  SBurjeln  unb  ©aljmoffcr 
gcfottcn.  3Ran  ftellt  fie  bann  in  bic  SKitte  ber  ©c^üffel  unb  gibt  ein 
atogout  üon  S^ampignonS,  göfdjHößc^en,  Äarfiol  unb  grbfen  l^erum. 

®cfüIlteD^ren.  9?id^t  angerabelte,  gef  od^te  Dl^ren  füQt  man  mit 
feinem,  mit  3)ottern  legiertem  Slagout  (©eite  43),  bröfelt  fte  ein,  bfidCt  fie 
in  ©c^malj,  fteQt  fie  auf  bie  ©d^üffel  unb  garniert  fie  mit  ^terftlie. 

©efüllter  Äalb^fopf.  Den  gereinigten  Äopf  fd^neibet  man 
unten  auf  unb  I5«t  gleifc^  unb  Seine  öorfid^tig  aug,  ol^ne  bie  $aut  ju 
gerrei^en,  fd^neibet  bann  bad  ©d^warje  bei  ben  Singen  l^erau^  unb  nfil^t 
bie  Slugcn  ju.  hierauf  mad^t  man  gafc^  Don  fialbffeifc^  unb  ben  feinen 
5hautem  unb  bereitet  üon  bem  ßopffteifc^e,  ber  toeic^gefod^ten  S^H^s^ 
geräucherter  Dd^fcnjunge,  Srie«  unb  Sl^ampignon«  ein  Slagout  SRan 
beftreid^t  nun  bie  ^aut  be«  Salb§Iopfe§  auf  ber  inneren  ©eite  mit  ber 
gafd^,  gibt  ba«  erfaltete  Slagout  barauf,  bebcdft  c&  toieber  mit  gafc^, 
nol^t  bann  bie  ^aut  jufammcn  unb  gibt  bem  Äopfe  feine  natürliche  gorm. 
S)ort,  too  er  üom  ^al[e  gefd^nitten  tourbe,  näl^t  man  eine  ©pectfc^wartc 
an.  (£r  toirb  hierauf  mit  ßimonenfaft  angerieben,  mit  ©pedf  belegt,  in 
eine  ©eröictte  eingefd^nürt  unb  mit  ©uppe,  SBein  unb  SBurjeln  gebämpft, 
l^ierauf  auSgemidtelt  unb  auf  bie  ©c^üffel  gefteQt.  2Ran  garniert  i^n  mit 
(Srbfen  unb  gibt  eine  leichte  ©aucc  in  einer  ©aucefd^ale  baju. 

ajiit  S3röfeln.  ®in  Sammöfopf  »irb  ber  ßänge  nac^  gefpalten, 
lieber  jufammengebunben,  in  ©uppe  getoc^t  unb  auiSgeffil^lt.  S)ann  nimmt 
man  ba§  ^irn  l^erau«,  mifc^t  eg  mit  ©alj,  5ßfeffer  unb  angelaufener 
^eterfilie,  füllt  t^  toieber  ein  unb  ftecft  eine  ©emmelfc^eibe  t)or.  ÜRan 
taucl|t  nun  bie  l^alben  ßöpfc  in  l^eigeö  ©c^malj  ober  l^cigc  SButter,  beftreut 
fic  mit  fflrofeln,  bratet  fie  im  Sflo^r  unb  beträufelt  fie  mit  Simonenfaft 
©tüde  üom  Slatb^fopf  bädtt  man  ebenfo. 
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SRit  ßrcn.  9Wan  fod^t  einen  ©c^weingfopf  mit  Seije  SRr.  1  (»ic 
(Seite  24),  rid^tet  il^n  toie  ben  StaVbitop^  an  unb  garniert  i^n  loie  biefen 
mit  Aren. 

SKit  faurerSauce.  2Wan  fod^t  einen  l^atben  ©d^imniStopf  ober 
ein  ©c^toein^ol^r  mit  gejaljenem  SSäaffer,  ß^^^^^^^^i^^^f  il^^mian,  einem 
Lorbeerblatt  unb  ttsoaS  Sffig  loeid^,  bereitet  mit  ber  aSrfi^  ein  koenig 
Sauce  toie  fflr  faure  gfeifd^fu^je  (Seite  95)  unb  loc^t  bie  gicifd^ftfidEe 
unb  Xapttn  mit  biefer  @auce  auf. 

äRit  ftraut.  @d^loeinSol§ren,  Staffel  unb  pB^  fod^t  man  mit 
Sauerfraut,  toelc^ed  man  bann  mit  Smitbd  unb  ein  tt^enig  3Re]^I  ein« 
brennt  unb  bid  einbünftet. 

Selb««  ober  £ammB'Mf}t. 

® ebadten.  <ßalbi5*  ober  Samm^^gü^c  »erben  fauber  gepult  (Seite  24) 
unb  in  gefallenem  SBaffer  fo  »eic^  gefod^t,  bafd  man  bie  ^od^en  aud« 
löfen  fann.  SDonn  toerben  fie  ju  ©tüdfen  gefc^nitten,  auggefül^It,  cingebrö[elt 
unb  in  Sd^mal}  qthadtxL  äRan  lann  bie  auiSgefü^lten  StäcEe  mit  @al), 
Pfeffer,  Simonenfaft  unb  ^eterfilie  marinieren,  fte  einige  3^it  mit  ber 
aRarinobe  ftel^en  taffen  unb  babei  öfter«  auffd^ütteln  unb  fie  bann  erft 
in  WU%  (Ei  unb  SBröfel  breiten  unb  baden.  SRan  gibt  Spinat,  Srbfen^ 
Solat  ober  (Sffiggurlen  bqu. 

®cf  ülit  Äatt«-  ober  2amm8*5fi§e  toerben  gefotten,  bi«  mon  tl^nen 
ba«  SHol^rbein  au^jiel^en  !ann,  bann  mit  ®vüppe  unb  SSurjeln  nod^  ein 
menig  gebünftet,  l^ierauf  lau  aud  iem  Safte  genommen  unb  abgetrocfnet. 
äRon  füllt  fobann  ftatt  bed  Seine«  bide«,  mit  Dottern  legierte«  fRagout 
t^on  93rie«,  (Erbfen,  Sd^loSmmen  unb  Stei«  ein,  Ifif«t  bie  p^e  ganj 
erfalten,  fc^neibet  fie  ju  Stüden,  beftreid^t  biefelben  mit  bider,  lid^ter 
Sauce  (Seite  87),  bre^t  fte  in  SReJ^t  Si  unb  »rSfel  unb  b&dt  fte  in 
Sc^walj.  _^ 

Uten* 

®ebraten.  JRol^e«  Äalbgl^im  »irb  ju  Sd^eiben  gcfd^nitten,  mit 
©alj  beftreut  unb  mit  SSutter  gebraten. 

®  er  oft  et.  Sröjel  unb  feingefc^nittene  5ßeterfilie  Ifif«t  man  in  l^eiger 
SButter  anlaufen,  gibt,  fobalb  bie  S3röfel  gelblid^  merben,  bad  au«gen)äfferte, 
paffierte  $im  bon  einem  Äalbe,  Sc^meine,  SRel^  u.  f.  to.  baju,  beftreut  e« 
mit  Salj  unb  5ßfeffer,  bünftct  e«  ob,  rid^tet  e«  an  unb  gibt  ein  üerlorene« 
®  barauf  unb  in  fflutter  geröftete  Semmelfd^nitten  l^erum. 
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3  n  SR  u  f  d^  c  l  n.  aRit  ®uttcr  unb  $ßctcrfilie  abgcbünftetc«  §irn  l^auf t 
man  in  SJhtjc^eln,  Beftreut  ti  mit  SrÖfeln,  betröpfelt  eS  mitSutter  unb 
tSf«t  ^  bei  jSl^er  Dberl^i^e  fteif  tt)erben. 

®ebo(f  cn.  aJlon  MfiSt  ba«  ^im  burc§  meistere  ©tunbcn  in  frifd^em 
SBaffer  liegen  ober  blanfd^iert  t^,  um  baiS  ^fintd^en  obldfen  )U  fönnen, 
unb  f($neibet  tS  bann  ju  fingerbiden  ®($ni(d^en,  toelc^e  man  faljt,  mit 
3Jle]§I  beftaubt,  in  &  unb  SBrfifel  bte^t  unb  in  einem  ^ad^en  ®efd^itr  in 
(Schmal)  b&dCt.  9Ran  gibt  et  auf  ®emüfe  ober  Slagout  ober  in  Simonen« 
Sauce. 

Singemad^t.  3n  ©algtoaffer  gelod^tej,  in  Stfld^c^en  gefc^nittened 
§irn  gibt  man  in  lichte  JButter-Sattce  (Seite  87),  loflrjt  bleSauce  mit  Pfeffer 
ober  mit  Simonenfaft  unb  fann  au^  feinbidtterig  gefd^nittene  Sl^ampignoniS 
l^ineingeben. 

$irn«993firftd^en.  3Ran  fod^t  unb  serbritdCt  baiS  ^irn  unb  rü^rt 
feingefdEinittene  $ßetcrfiÜe,  @a{j  unb  5pfeffer  boju,  gibt  Keine  §aufc^en 
baöon  auf  Dblaten  unb  roKt  biefc  ju  Jfflürftc^en  jufammen,  bie  man  bann 
in  @i  unb  S3r5fel  brel^t  unb  bfidt. 

®ebadCene£  $irn  mit  @arbel(en  unb  (Eiern.  SRan  bfictt 
©tüdCcfien  bon  $im,  bann  runbe  ©emmelfc^nitten,  bie  man  mit  SDWlt!^ 
befeuchtet  unb  in  @i  unb  ffltöfd  gebre^t  l^at,  bann  fd^nedenförmig  gebrel^tc, 
eingcbröfcltc  ©arbeKenftreifen  unb  einige  ®er,  »cld^  festere  man  mit  Salj 
unb  ?ßfeffer  nnb  bann  mit  SDle^I  beftreut  ^ot  (bereu  5Dotter  aber  ni(^t 
l^art  werben  bfirfen),  legt  ba8  ©ebadfene  Iranjartig  in  eine  ©d^fiffel  unb 
gibt  gebadfene  ißeterfitie  in  bie  SDHtte. 

^irn^Coteletten.  Qu  einem  Slbtriebe  bon  SButter  unb  einem 
Si  tfil^rt  man  ein  getbrfldteiS  $itn  unb  in  SRild^  etn>ei(^te  Semmel,  etmoö 
Pfeffer  unb  Salj,  gibt  ^aufd^en  bon  biefer  aRifc^ung  anf  Oblaten,  f(9Qlst 
bie  Oblaten  Aber  benfelben  }ufammen,  formt  |ebe9  ^u  einer  t&nglid^mnben 
Sotelette,  brel^t  biefe  doteletten  in  (Si  unb  OrSfel,  ftedt  j[ebem  aU  SKptH^n 
ein  ®tüd  ißeterfilienmur)e(  ein,  b&dt  fie  in  Schmal)  unb  garniert  fie  mit  ber 
fd^icbcncn  ®emüfcn.  ^^ 

®ebaden.  2)aS  borfic^tig  auiSgelöSte  9}fi.denmarl  mirb  bfonf ediert, 
JU  fingerlangen  ober  ju  etmaiS  ISngeren  Stüdc^en  gefd^nitten  unb  im 
le^teren  t^aDe  mie  ein  nic^t  ganj  gefd^loffener  Kd^ter  gebogen«  SRon  beftreut 
bie  ©tüdc^cn  mit  ©alj  unb  Keffer,  bre^t  fie  jucrft  in  SRel^t,  barauf  in 
ßi  unb  julefet  in  örofel  unb  bädt  fie  in  ©c^malj. 
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(btkrofe^  Jnflet  ober  Iteifel 

@auer  gebüitftet.  2)a9  auf  bie  ®eite  24  angegeb^ni  Sßeife  ge- 
vetniste  unb  blanfc^iette  ftalb«*  obct  SatnmiS^iSMtbfe  fc^neibet  man  ju 
@tü(fd^en,  gibt  biefelben  mit  Qw^ppt,  einigen  Simonenfd^eiben  ol^ne  Aetne, 
3miebel,  gelben  Stäben,  einem  Sotbeetblatte,  Xl^pmian,  üRajotan,  ©alj, 
Sßfeffet  unb  ebDal  SButter  in  eine  Safferoüe  unb  foc^t  fie  auf  iftl^er  ^ij^, 
bamit  bie  firfll^e  flc^  (urj  einfiebet.  SBeim  Kntl(^ten  feilet  man  bie  »rfij^e 
aber  bad  (Sefcbfe  unb  beftteut  biefeS  mit  feingefc^nittenen  Jla))etn  unb 
fcingefd^nittencr  5ßeterfiüe. 

@  i  n  g  e  m  a  c^  t.  9Jlan  bttnftet  bas  blanf c^iette,  ju  <StMd^en  gef d^nittene 
®etrBfe  mit  euppt  unb  SButjeln  meii^,  Dergiegt  mit  bem  @afte  t)om 
3)finften  eine  {Buttet''®auce,  »üt)t  biefelbe  mit  Simonenfaft,  snuScatbUite 
unb  Pfeffer  ober  mit  ben  feinen  Ärftutern  unb  gibt  ba«  ®eft»fe  hinein, 

3n  gelber  ®auce.  Wlan  fd^neibet  ba«  gelod^te,  au9getü|Ite  ®e» 
fr&fe  iu  Stebdeln,  bünftet  biefetben  mit  t^ieler  gelb  angelaufener  QmtM 
unb  ^tt,  ftaubt  fte  unb  todft  fte  mit  ®tnppt  unb  gefto^enem  ftümmel 
auf.  SDlan  lann  ettoa«  Sffig  in  bie  (Sauce  geben  ober  tot  bem  Snrid^ten 
jtoei  2)otter,  bie  man  mit  ein  paax  Söffet  faurem  Stal^m  abgef:prubeU  ^at, 
baju  mif(^en. 

©cbttrfen.  t)ai  gereinigte,  ju  ©tüÄd^en  gefc^nittene  ®e(röfe  bre^t 
man  in  (3i  unb  SBrbfel,  bflift  ti  in  @d^malj  unb  gibt  el  auf  SIemflfe. 

lttttelfle(tu  6htt  MAXttmm. 

(Bebftnftet.  ftuttetfMe,  tueh^e  fd^on  gereinigt  unb  flberfotten  gelauft 
metben,  mAf($t  man  nod^  au»,  tod^t  fie  nod|  eine  SBeile  unb  fd^neibet  fie 
bann  ^n  Streifen  mtb  biefe  ju  Slubetn,  gibt  fie  gn  angelaufener  3miebel 
in  l^ei^es  $ett,  beftreut  fie  mit  rinem  Sfiffel  aSrbfeln,  gibt  feingel^adten 
@dfmUn\ptA,  $eterfllie  unb  ttroaS  ftnoblaud^,  $fejfer  unb  @als  unb  Don 
3eit  )tt  3eit  ettoa«  aWnbfuppc  baju,  bünftet  bie  giedte,  bi«  fie  »eic|  ftnb, 
unb  mifd^t  juleftt  no^  etwo8  fiimonen»®aft  (unb  ««©(^alen)  barunter. 
SBeim  SCntic^ten  beftreut  man  fie  mit  ^armefanffife  unb  belegt  fie  mit 
gebatfenen  ©emmelfc^nitten. 

aRit$arabic«SpfeIn.  ^an  Ifif^t  fcingefc^nittene ^wiebet  unb 
^tcrfilie  mit  fcinge^acftem  ©ped  anlaufen,  gibt  toei(§  gefottene,  nubclig 


1)  Ü^er  @ingemeibe  fiel^  Seite  23. 
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gtfd^nitteite  ftuttelflede  l^inein,  mifc^t  ^affterte  ^arabied&pfet  baju  unb 
bünftet  bie  friede  tpeic^.  iBettn  Sntid^ten  befireut  man  fie  mit  ^armefanffife. 

SDlit  ftai^ern.  SRan  fd^neibet  bie  fiberfoc^ten  ftuttelf(e(fe  nubeUg, 
fibergie^  [xt  mit  etmad  aßein,  t&fiSt  fie  abtropfen,  bänftel  fte  mit  S3utter 
nnb  angelaufener  Qtoi^U  gibt  Bali,  Pfeffer,  ben  obgefloffenen  SSetn  unb 
^eifd^'@^act  baju  nnb  mifd^t  beim  9[nrid^ten  fetngefd^nittene  Aopem  nnb 
etloaS  (£[ftg  barunter. 

©pedflecfe.  f^eingel^acften  Bpcd  IfifSt  man  l^eig  merben,  gibt 
Aerbeltraut  ober  ^terftUe  unb  eine  ([einu>flrfelig  gefc^nittene  ©ernmel, 
bann  50  Z)eta  gelochte,  mfirfelig  gefc^nittene  ftuttelftedEe,  etmoS  ®Wppt  nnb 
©eli^fleifd^  baju,  bünftet  baS  ©anje,  bis  bie  gledEe  toeid^  ftnb,  unb  befireut 
t»  beim  Slnri^ten  mit  $armefantSfe. 

SWit  SBrBfcln.  S)ic  bidcn  Jhcujftede  »erben  gefod^t,  jn  flcinen 
SBierccfcn  gefc^nittcn  unb  mit  gfett,  QiDX^l,  ?ßeterfilie,  ©alj  unb  5ßfeffer 
eine  SBeile  gebfinfteL  2)ann  beftreut  man  fte  biä  mit  in  fj^tt  angelaufenen 
SBröfeln  unb  gibt  fie  ate  SBeleg  auf  ®emfife. 

©cbaden.  Die  gelochten  gletfe  IfifSt  man  ausfüllen,  fd^neibct  fte 
2U  SSierecfen,  brel^t  fte  in  @i  unb  S9röfel  unb  badt  fie  in  ©c^mal).  SRan 
gibt  fie  alt  SBeleg  auf  ©emfife  ober  ali  felbft&nbige  @peife  unb  fann 
fte  im  le^teren  %aUt  bor  bem  Slnrid^ten  mit  Simonen»  unb  a9raten-@aft 
auffoc^en. 

Unterlegte  ftuttelflede.  9Ran  bereitet  ^ttelflede  toie  bie 
gebünfteten,  boc^  o^ne  Anoblauc^  unb  Simonenfaft,  bünftet  9lei8,  (fobfen 
unb  @c^tt)&mme  unb  bddt  bünne  $fannlucl^en  (^ttaten).  Z)ann  legt  man 
in  eine  ffad^e  ©c^üffcl  einen  ^anntud^en,  beftreic^t  il^n  mit  Äei«,  gibt 
eine  Sage  ©d^iofimme  barauf,  legt  einen  gioeiten  ^fannhtc^en  barüber, 
beftreic^t  il^n  mit  ftnttelfteden  unb  beftreut  biefelben  bid  mit  feingefd^nittenem 
@d^inlen,  legt  loieber  eine  t^ttate  barauf,  gibt  eine  Sage  8leiS,  eine  Sage 
(Erbfen,  eine  vierte  ^ttate,  bann  eine  Sage  ftnttelflede  barauf,  beftreut  biefe 
»ieber  mit  ©d^inlen  unb  bebedEt  jule^t  baS  ®anyt  mit  einem  ^annfuc^. 
Dann  fteUt  man  eiS  in  hai  SRol^r,  ÜlfSt  ed  l|eig  Serben  unb  rid^tet  eS  an. 

9luf gegangene  ftuttelfledCe.  ^an  (oc^t  60  2)efa  ftutt£(f[ed(e 
in  ©aljtoaffer  unb  fd^neibet  fie,  fobalb  fie  aui^gelü^It  finb,  Keimofirfetig. 
a)ann  lafgt  man  12  2)efa  feingel^adttcn  ®ped  l^eig  toerben,  gibt  il^n  in 
eine  @c^üffe(,  I&j^t  il^n  erfalten  unb  treibt  il^n  l^ierauf  mit  4  (£iem  ab. 
@obann  mifd^t  man  10  2)efa  @alami  unb  10  S)e!a  @d^intenf(ei[($,  beibeS 
mürfelig  ge[c^uitten,  etload  geriebenen  ^armefanfäfe  unb  bie  friede  baju, 
fuüt  ba^  ^kinje  in  eine  mit  ^^tt  audgeftrid^ene,  mit  Säröfeln  audgeftreute 
gorm,  badt  e«  unb  ftfirjt  e«. 
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UUtretu 

(£(etöftet  SDtan  fd^neibet  9lieren  Don  ®^tom,  Samm  u.  f.  \o. 
bfinnbl&ttmg,  gibt  {ie  }tt  Dieler  gelbangelaufener  QtoxthA,  rfifiet  fie  nur 
ttmttge  SRinuten,  ba  fie  fonfi  l^rt  toerben,  unb  tt)üt)t  fie  mit  @al}  unb 
$feffet  unb  mit  äRajoran  ober  einigen  2;ro))fen  Simonenfaft  ober  (Efftg. 
9Ran  gibt  fte  )u  ©emiljfe  ober  Srbfipfel-pr^. 

@aure  9lieren.  aSHe  oben  gerbftete  9Keren  loerben  gefhtnbt  unb, 
fobatb  bai»  SRel^I  braun  geworben  ift,  mit  ®\\ppt,  äRajoran,  Keffer,  Steu- 
geiofirj  unb  £j[[ig  nad^  @t\^mad  aufgefod^t  iRinbSnieren  braud^en  ju 
biefer  JBereitungSart  im  gan)en  eine  l^albe  @tunbe.  @d^pfennieren  muffen 
boitt  wa  ^aut  unb  f^tt  gelSSt,  für  einige  Stunben  eingett)&f[ert  unb 
l^ierouf  eingebeijt  mxbtn.  XHe  93eije  giegt  man  bann  tt)eg. 

Ober:  WUm  gibt  bie  gerfifteten  SRiereu  in  Pfeffer-  ober  Sfbbert« 
@auce  (@eUe  182). 

^aprila-SRieren.  9Ran  gibt  )U  mit  @d^toeinefett  angelaufener 
^koiebel  ^rifa,  rbftet  barin  bie  ju  ©d^eiben  gefd^nitteneu  9Keren,  gibt 
bann  fauren  Slalom  unb  @al}  baju,  tod^t  bie  9lieren  bdmit  auf,  rid^tet 
jte  an  unb  garniert  fie  mit  aßafferfpa|en  ober  SrbOpfetn. 

(Sefpidt  SRan  reibt  ein  italbS«  ober  SammS«^}  ober  ein  @tfid 
Siiubdl^er)  mit  @al)  (ober  mit  ©alj  unb  ftnoblaud^)  ein,  burc^jiel^t  ed  mit 
@ped!f&ben,  legt  eS  auf  ©pedCjfc^nitten,  aShtr^eln  unb  gleifc^abf&Oe,  bfinftet 
eS  mit  Ober]^i|e,  gibt  nad^  unb  nad^  ttioa^  ®vcppt  baju  unb  fd^fi))ft  beu 
@aft  fleißig  ilber  baS  $e4  SRan  gibt  ed  mit  ®emüfe. 

aRit  atal^m  unb  ^aprila.  äRan  bünftet  ein  l^albierteiS  StaOa^ 
ober  Sammi^^er)  toie  oben,  legt  eS  bann  in  eine  anbere  SafferoQe  unb 
lo^t  bie  SBur}eln  mit  ettt^aS  @u))pe  aud,  bamit  ein  lurjer  @aft  toicb. 
S)aatn  gie|t  man  ein  paar  Sbffel  Sfla^m  über  bad  ^er},  mijd^t  ettooS 
^apri&i  bei  unb  fei^t  iule|t  ben  lurjen  @aft  ba^u. 

SRit  Sßad^olberbeeren.  3n  ein  ftalbi^  ober  anbereiS  $er}  mad^t 
man  mit  bem  äReffer  einige  Sinjfd^nitte,  reibt  i>a&  $er}  mit  einer  äRijfd^ung 
oon  @al}  unb  einigen  gefto^enen  SSad^oIberbeeren  gut  ein,  binbet  eiS  in 
@pedCfd^nitten  unb  bratet  eiS  bei  fleißigem  93egie|en  mit  ©uppe. 

Oebünftet.  ©pcd,  QtoxtM  unb  ^etcrfitie  fd^neibct  man  fe^rfein, 
bünftet  bamit  toürfelig  gejfd^nittene,  überjfottene  ftalbdiunge  auf  mfigiger 

9tato,  6fibbfitif4e  tmt.  20 
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§ifcc,  gibt  ©alj,  Pfeffer  unb  bon  ßcit  ju  gcit  ctoa«  ©uppc  mit  gleifd^- 
e^ttact  baju  unb  garniert  bie  angerid^tete  Sunge  mit  $oIenta*92o(&n. 

aiiS  $afc^ä.  feingeschnittene  Qmebtl  unb  $eterftlie  unb  SBröfel 
I&f^t  man  in  89utter  anlaufen,  gibt  gejottene,  feingejfd^nittene  ftatb^tunge 
l^inein,  iDttrjt  fie  mit  Sali,  Pfeffer  unb  Steugen^ürj  unb  gibt  ettoaiS  f^Ieifc^' 
e^tract  unb  einen  3)otter  ober  tttvai  fauren  fRal^m  baju.  Wim  garniert 
biefeS  ^a\d)&  mit  ^Rubeln  ober  @rbS))feIfra))feIn  ober  Od^fenaugen. 

(gingemad^t.  ftalb«{unge  unb  ^rj  foc^t  man,  WfSt  fie  au«ful^Ien, 
fc^neibet  fle  bann  nubelig,  gibt  fie  in  mit  ©Kalotten  bereitete  gelbe  @in- 
mad^»@auce  unb  njürjt  fie  mit  fiimonen-@aft  unb  -©d^Ien. 

Sauer  cingemat^te  SüngerL  Sn  braune  ©inbrenn  mit  ßtoiebel 
gibt  man  bie  getod^tc,  nubelig  gcfd^ntttene  Äalb^Iungc  (ober  @^5pfenlunge, 
bie  man  aber  öor  ber  Zubereitung  ein  paar  Sage  in  SWje  liegen  ttf«t), 
üergiegt  fie  mit  ©uppe  unb  etmaS  Sfftg  unb  tofirjt  fle  mit  @al),  X^^mian, 
fiimonenfd^alen  unb  9Zeugetoürj.  SRan  garniert  fie  mit  SBafferftm^en,  ob- 
gcfd^maljcnen  Kartoffeln  ober  bgt. 

€tbtt. 

®eröftct.  Äalb8-  ober  fiamm8-ßebcr*)  toirb  abgel^fiutelt,  ftarf  meffer^ 
ritdenbidC  bl&tterig  gefd^nitten,  in  eine  Pfanne  auf  @))e(!fd^nitten  unb 
geringelte  QtDitbA  gegeben,  auf  ftarler  §ifte  gerßftet,  bi«  fte  nid^t  mcl^r 
rotl^  ift  toa^  einige  SRinuten  bauert,  unb  bann  erft  mit  @alj  beftreut 
SWan  gibt  fte  ju  ®cmüfe,  «al^mpubbing,  9lei«  u.  f.  m. 

(Sanaleber  rbftet  man  ebenfo,  aber  mit  ®an«fett  ftatt  @})e(t  SWan 
fann  fte  mit  Pfeffer  »firjcn  unb  ßimonenfaft  unb  gleifd^ejtract  barauf  geben. 

®er6ftete  fieber  mit  furjer  Sauce.  5)ie  toie  oben  gerbfiete 
fieber  ftaubt  man  mit  ettoad  3Jlt^l,  I&fSt  baSfelbe  braun  »werben,  lod^t 
fte  bann  mit  Qvippc,  @al}  unb  Pfeffer  auf  unb  lann  aud^  ein  menig 
Sfflg  ober  ßimonenfaft  ober  ©arbellen  unb  fauren  Äal^m  ober  nur  fauren 
atnl^m  bajugcben.  SWan  fcrüiert  ^olenta  baju. 

(Seröftetc  fieber  auf  italienifd^e  «rt.  SRan  Iäf«t  fctn- 
gefd^nittene  Sttjicbel  unb  ?ßeterfiKe  in  feigem  öl  anlaufen,  gibt  fein- 
blätterig  gefd^nittene  Äalb8teber  l^incin,  rbftet  fte  auf  offenem  ^Jeuer  fd^nett 
fd^ön  braun  unb  gibt  julc^t  ganj  ttjcnig  @u)3pc  baju.  @ie  toirb  mit 
5ßoIenta*@c^nitten  (Seite  184)  garniert. 

fieberfilctS  ober  ©djui^i^en.  Sine  abgel^äuteltc  Kalba*  ober 
®ani5*2ebcr  fc^ncibet  man  ju  fteinfingcrbiden  ©cfjnifei^en,  brcl^t  biefelben 

^)  Um  fieber  milb  511  iiiad}cn,  legt  man  fie  für  einige  6tunbcn  in  9KtI(^. 
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in  9Refjli,  bratet  fte  mit  Butter  ober  ®an2fett  unb  ^^t^^^lfcl^^iben  j&l^  ai, 
fa(2t  fie,  rid^tet  fte  an,  gibt  ein  ©tüctc^en  iButter  unb  tttoaS  @up|)e  in 
bie  (tafferoOe,  rfil^rt  baS  SCngelegte  bomit  loS  unb  gielt  ben  tur}en  ®aft 
fiber  bie  Seber. 

fiSe^Iebev,  ttel^e  alt  fiederbiffen  gilt,  )oirb  toit  bie  geröftete 
ober  tt)ie  gefpidCte  ober  gebadtene  Satbileber  bereitet  $ür  Sfiel^teber 
auf  9&getart  röftet  man  bie  &ber  mit  Sped  unb  d^lebel,  tod^t  fie 
bann  mit  ettoaS  SSCut,  boS  man  beim  ^^rlegeu  hti  ^mtü  in  Sffig 
getro^jft  unb  mit  biefem  gemife^t  |at,  ouf,  beftreut  fie  beim  Anrichten 
mit  @ali  unb  Pfeffer  unb  garniert  fte  mit  gebratenen  (grbäpfeln. 

@(an«leber  mit  »tut.  Säeim  Slbfted^en  ber  &axa  fftngt  man 
bat  SB(ut  auf,  l&fdt  ed  ftoden,  giegt  boiS  )o&fferige  babon  ttieg  unb  l^aät 
bad  bide  mit  ber  Seber  fein  iufammen.  3)ann  I&jiBt  man  feingefd^nittene 
gtoiebel  in  0an*fttt  gelb  merben,  rftftet  bai  (Bel^dCte  nur  lu?)  bomit  db, 
falit  i»,  rid^tet  t»  an  unb  garniert  tt  mit  Weis. 

(Sanftteber  mit  Sl^ampignon«.  Sine  Seber  mirb  mit  SButter 
unb  Sßein  l^alb  gebfinftet  X)ann  gibt  man  6  blätterig  gefd^nittene  S^am- 
pignonft,  einen  Itaffeetfiffel  SBrftfel  unb  2  Skciliter  fauren  Slalom  baju, 
bünftct  fie  bamit  fertig,  jalst  fie  unb  rid^tet  fte  au.  3ft  bie  fui^  Sauce 
)u  bid,  fo  gibt  man  ettoaS  SSein  ba}u. 

®anSteber  mit  Xrflf fein.  SDf^an  läfdt  eine  ®an<Ieber  ein  paar 
etunben  in  SRitd^  liegen,  trodnet  fie  bann  ab,  fpidtt  fie  mit  Zrfiffeln 
(@ettf  18),  legt  ^e  iloifd^  epedplatten  in  eine  SafferoOe  unb  bratet 
ße  ;im  0lo|re.  S>ann  tt>irb  fie  gefallen,  }U  Studien  gefd^nitten,  mie  ganj 
{ufammengefd^oben,  angerid^tet,  mit  aufgelöster  (Slace  übergoffen  unb  mit 
Stagout  garniert. 

Ober:  SRan  fpidtt  bie  (SanSleber  mit  ®ped(  unb  bratet  fie  mit 
®anSfett  unb  ein  paar  S5ffelboQ  feingefd^nittener  Xrflffeln.  2)ann  be« 
reitet  man  ein  menig  bunlle  Sauce,  gibt  ben  @aft  eine«  Simone,  ben 
@aft  ber  Seber,  bie  Xrfiffeln  unb  etloaS  @alj  baju,  lAfdt  bieS  auftod^en, 
gibt  t»  fiber  bie  Seber  unb  rid^tet  biefelbe  fogleid^  an. 

(Sefpidte  Seber.  ^ngerbide  ©d^ni^d^en  tyonStaVa*  ober®anS« 
Seber  burd^jie^t  man  mit  @ped(  ober  ßunge,  bratet  fie  mit  ©pccf  ober 
JButter  unb  Smiebel,  beftreut  fie  mit  ©atj,  fod^t  baS  gett  mit  etwa« 
@uppe  auf,  gibt  biefen  @aft  beim  Stundeten  über  bie  Seber  unb  garniert 
bie  ©d^iiffel  mit  SieiS  ober  SKacaroni  (©eite  182)  ober  feinem  ®cmüfe. 

©efpidtte  Seber  mit  9la^m.  9Kan  bratet  gcfpidte  ©d^nifec^en 
t)on  Seber  mit  JButtcr  unb  ^^^i^^^t/  ^i*  *^i^  ®^i^t  «^^^^  l^erau^bringt, 
foc^t  fte  mit  SHa^m  auf  unb  gibt  Simonenfaft  unb  ©alj  barauf. 

20* 
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fßtxt  9la]^m«®auce.  ^ix]^,  ^e1)^  ober  @d^6pfen-Se6et  butd^- 
)te]§t  man  fo  mit  ®ped,  bafS  berfelbe  oben  unb  unten  t)otftel^t,  bratet  fle 
mit  @pedt  Qtoiebel,  ttiocS  Änoblaud^,  Zl^^mian  unb  einem  Sorbeerblatte, 
legt  {ie  bann  l^aud,  ftaubt  bai»  ^t^  tod^t  eS  mit  ttioai  @vüppt  auf, 
pafitert  bie  Surje  @auce,  ftebet  fte  mit  Sfla^m,  Simonenjfaft  unb  (Sal)  auf 
unb  gibt  {ie  beim  {(nrid^ten  aber  bie  Seber. 

aRit  atal^m  nnb  ©arbeiten.  SIRan  jpidt  bie  2eberfc]^ni|(^en 
mit  SarbeÜen  nnb  begießt  fte  beim  Sroten  mit  IBntter  nnb  Staunt 

äRit  $f ef f er«®ance.  3Ran  brel^t  jn  Streifen  gefd^nittenen  @pecl 
in  eine  SRif^nng  Don  $eterfilie,  ©c^alotten  unb  Pfeffer,  \pxdt  bie  Seber 
bomit;  bönftet  fte  mit  @ped,  3^^bel,  ftnoblaud^  nnb  meinem  SBeine, 
tid^tet  fie  an,  fei|t  ben  @aft,  mifc^t  il^n  mit  ein  menig  $feffer^@attce 
(®eite  182)  unb  gibt  i^n  fiber  bie  Seber. 

<£ingebröfelte  Seber  mit  Slalom.  2)i(fe  Seberfd^ni^en  brel^t 
«ton  in  8rBf el,  legt  {ie  auf  QtouibA\6füka  in  eine  GofferoQe,  bratet  {te 
nnb  begießt  {ie  babei  mit  SButter  unb,  fobalb  bie  SBrbfel  fteif  {bib,  andi 
mit  faurem  ^oi^vx,  faljt  {ie,  rid^tet  {ie  in  einem  Sleidreif  (@eite  176}  an, 
bd^t  baS  angelegte  mit  ettt^od  ®\i!ppt  auf  unb  gibt  bie{en  @aft  aber  bie 
Seber.  Seber  Don  SBilbbret  beftreut  man  juerft  mit  SRaioran  unb  Pfeffer, 
bann  mit  8rbfeln. 

Wtxt  Simonenfaft  @($ni|d6en  Don  j^atb»-,  9le^-  ober  ®an2« 
Sdber  beftreut  man  mit  feingefd^nittenen  Simonenjc^alen,  brel^t  {ie  in  SBrdfel, 
bratet  fie  mit  Ober]^i|e  unb  betropft  fie  babei  mit  SButter  unb  Simonen- 
faft unb  beftreut  fte  jutelt  mit  @al^  Ober  man  IfifSt  feingefd^nittene 
$eterfilie  unb  ©d^atotten  im  ^^fette  anlaufen,  lod^t  {ie  mit  Simonenfaft 
auf  unb  gibt  bieiS  Aber  bie  gebratene  Seber. 

(BebadCeneSeber.  2)ie  abge^&utelte,  }u  fingerbiden  ©tfldt^en 
gefd^nittene  Seber  n)irb  in  äRe^I,  bann  in  abgefd^Iagene  (£ier  unb  in  SBrbfel 
gebrel^t,  in  l^eißem  ©d^malje  gebadCen  unb  Dor  bem  Vnndfttn  gefallen. 
aRan  gibt  [xt  aÜ  SSeleg  auf  ©emüfe  ober  fteOt  fte  Iraniförmig  in  ber 
©(pfiffet  auf  unb  gibt  eine  $feffer-@auce  mit  ®Iace  (@eite  132)  ober 
©arbellen-Saucc  mit  Simonenfaft  (Seite  139)  in  einer  ©c^ale  baju. 

Seber»S3bgerI.  SRan  fd^neibet  bie  Seber  ju  Keinen  @(^ni|d^en 
unb  beftreut  biejelben  mit  Pfeffer,  legt  bann  in)i{d^en  je  )loei  Seberfd^ni|d^en 
ein  gleid^  großes  Don  @ped(,  toxddt  bie  fo  iufammengetegten  @(^ni^c^en 
in  ©tütfc  Don  Äalb«ne|,  bratet  fie  mit  cttoa«  SButter  unb  beftreut  fte 
mit  geröfteten  a9rö{e(n  unb  @a(). 

Gefüllte  Seber  im  Sße^e.  3Ran  fd^neibet  ein  fd^önei»  @täcf 
Salbsleber  ftreifentt)eife  ein,  aber  nid^t  burd^,  bamit  eS  unten  gau)  bleibt 
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S)ann  l&fst  man  S3r6fel  in  feingefd^nittenem,  l^eig  gemad^ten  @ptd  cm« 
laufen,  gibt,  loenn  fie  ausgefüllt  finb,  @al},  Pfeffer,  a^tuScatblflte,  fauren 
9la§m  unb  ein  @i  baju,  ftretd^t  bieS  in  bie  (Sinjfd^mtte  ber  Seber,  brel^t 
biefetbe  in  ein  ©tüd  RaMndi,  gibt  fie  in  eine  mit  SButter  beftrid^ene, 
flache  SafferoQe,  bratet  fie  fd^fin  braun  unb  betropft  fie  mit  Simonenf aft 

©ebraten.  Man  lod^t  ein  @tüd(  finl^^^ter  auf  bie  @eite  24 
angegebene  äBeife  in  @alitt)af[er,  fd^neibet  eS  )u  ©d^eiben  unb  bratet  bie« 
felben  mit  t)ieler  angelaufener  3^iebel  unb  |$ett  ab. 

©ebadCen.  @efo^te8  ^htl^^Suter  fd^neibet  man  gu  @d^ni|d^en,  bie 
man  faljt,  einbrbjelt,  in  ©d^maig  bSdt  unb  auf  ®emü[e  gibt. 

äRit  @attce.  ®efottened  5tu]§«(Suter  mirb  ju  @tüd(c^en  gefd^nitten 
unb  in  einer  @auce  nne  }u  )Braungebünftetem  aufgebd^t. 

®effiUt  ftul^^iSuter  tt)irb  loeid^  gefotten,  bann  c^gel^&utett  unb}U 
@c^ni|c^en  gefd^nitten,  t)on  benen  immer  jn^ei  unb  imi  iufammenl^fingen 
mfiffen.  äRan  ftreid^t  nun  )&)ifd^en  bie  }ufammen]§&ngenben  @d^ni^(d^ 
$afd|ö  unb  brüd(t  fie  aufeinanber,  legt  bie  fo  gefällten  @($ni|(^en  in  eine 
Qudgefc^mierte  ©d^fiffel,  fd^fittet  fauren  SHal^m,  ben  man  mit  @i  abgef^ubett 
^at,  barauf,  ftreut  Sröfel  barfiber,  fteUt  bie  @^üffel  in  baS  fRol^r,  I&fSt 
bie  @peife  ^rbe  belommen  unb  rietet  fie  an. 

Idlb^mild)  ober  MaiHbrits. 

(Singemad^t  2)aS  in  ©uppe  gebd^te  SBrieS  fd^neibet  man  )u 
@d§eiben  unb  gibt  ed  in  lichte  SButter^®attce,  bie  man  mit  (Safran  ober 
9RuScatbIüte,  ©alj  unb  Pfeffer  ober  Simonenfaft  mfirgt.  SDtan  garniert 
e§  mit  ÄarfiöL 

©ebfinftet  mit  @auce.  9linbSfett  ober  ®ptd,  Qmütl,  gelbe 
Sflfiben,  Sto%  ftatbfteifd^abffiQe,  5htod^en  unb  bie  SrieiSrSl^re  bfinftet  man, 
gibt,  menn  bie  ©peife  garbe  l^at,  cttoa«  ©uppe  boju,  feilet  l^ierauf  ben 
©aft  unb  bünftet  mit  benifelben  ba«  iu  ©Reiben  gejd^nittene,  ein  toenig 
ge^aljene  ftalbSbrieiS.  Z)ann  mif^t  man  ben  ©aft  }u  (S]^am|)ignon>'©auce 
mit  ^terftlie,  gibt  biefe  }um  SBrieiS  unb  jiert  baSfelbe  mit  filrebSfc^eren, 
ober  man  gibt  eine  furje  $arabiegä|)fel'@auce  über  ba^  gebünftete  SSrieS 
unb  garniert  eö  mit  Sfleiötoauneln. 

SWit  falfc^cr  ÜRufc^eI-©auce.  SWan  bünftet  ba&  gefaljene 
SrieS  mie  oben  mit  bem  gefeil^tcn  ©afte,  gibt  inbeffen  ju  ben  abgebünfteten 
SSSurjeln  tttoa^  S9utter,  ftaubt  bie  SSSurjeln  mit  feinem  Ttt%  Dergiegt  fte 
mit  guter  ©uppe  unb  einem  2)ccifiter  toeiftcn  SBcin  ju  einer  bünnen  ©auce. 
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gibt  in  biefe  l'/t  serbrüAe  Sotbellen,  I&fSt  bie  SSoitce  eine  l^albe  6tttnbe 
fod^en,  ffytubett  bann  einen  SDottet  mit  ein  paax  fiBffeln  faurcm  Slalom 
unb  ber  Sauce  ab  nnb  giegt  bie«  fiber  bof  angetid^tete  Sne«. 

SfticaffietL  S>a«  |u  6tftden  gefd^nittene,  gefallene  Criei  bitnftet 
man  mit  SBnttet,  feingefd^nittenen  S^c^alotten  mib  Simonenfaft,  legt  tS 
bonn  l^erau«,  [täubt  SWcl^t  in  baS  gctt,  Ifif^t  tS  anlaufen,  öcrgicgt  c§ 
mit  ©u^)pe,  fricaffiert  bic  ©auce  mit  SJottern  unb  fiimonenfaft  (Seite  10) 
unb  rid^tet  fie  fogteid^  mit  bem  fdtia  an. 

(Bebraten.  Qvi@äftihai  gefd^nittene«,  gefallene!  8tie<  bratet  man 
mit  SButter  nnb  QtoxAtl  ab  unb  gibt  ei  auf  0iei«  ober  ffiemüfe. 

^eftiidL  %ftan  \pidt  bie  ganzen  Rofen  kion  blanchiertem  auS>- 
gelösten  gefallenen  ftalbSbrieiB,  legt  fie  auf  ®ptdr  SSSurjelmerf  unb  gfteift^ 
abfalle,  gibt  etma«  ®u^pe  baju,  bünftet  fie  mit  Oberl^iH  bamit  ber  Bped 
^arbe  befommt,  unb  begießt  fie  babei  fleißig  mit  Um  @afte.  SRan  garniert 
fie  mit  (Erbfen  ober  anberem  feinen  (Skmttfe  ober  mit  8tagout. 

anit  Itrebtbutter.  SDlan  bfinftet  bie  gefpidCten,  ein  koenig  ge- 
fallenen atofen  oon  SBrie«  mit  ftreblbutter,  @u))pe  unb  ®lac^  bii  fie 
fd^ftn  rotl^braun  ftnb. 

®ebaden.  äRan  fd^neibet  ein  l{alb«brie<  ju  fd^finen  StfiA^en, 
beftreut  biefelben  mit  ®alj,  brel^t  fie  in  (Si  unb  JBrdfel,  bAdt  fte  in 
©c^malj  unb  gibt  fie  auf  ä(emfife,  {Ragout  u.  f.  m. 

Ober:  5Kan  fd^neibet  IBrie«,  §irn  unb  ßeber  ju  ©tüien  oon 
gleicher  ®rö§e  unb  t^orm,  bröfelt  biefelben  ein,  legt  fie  in  toatnit  SButter, 
gibt  auc^  oben  auf  jebeiS  ©tfldCd^en  ettt^a«  83tttter  unb  fteOt  fte  beifeite. 
Unmittelbar  tror  bem  Slnrid^ten  bfldtt  man  fie  Jfil^.  ©rie«  unb  ^im  faljt 
man  oor,  bie  fieber  nac^  bem  93ad(en.  SRan  gibt  fie  als  llffiette  ober 
auf  ®cmfifc. 

flRan  Ififdt  eine  gro^e,  feingefd^nittene  QtoifM  in  gfett  anlaufen 
unb  gibt  eine  {ßeterfilienmurjel,  eine  gelbe  Sflilbe  unb  ein  @tfid(  igeOerie, 
alles  gerieben,  unb  ein  n^enig  SJlajoran  unb  Xl^^mian  unb  gefto^enen 
^;ßfeffer  ba}U.  äBenn  bie  äSurjeln  gelblid^  finb,  gibt  man  n)ürfelig  ge« 
fd^nittene  ßungc  unb  3Kitg,  nubelig  gefd^nittcne«  ^erj  unb  §u  Stingeln 
flcfd^ntttene  ©d)Iagaber,  atteS  öon  einem  frif(^gefc|lad^teten  Spiere  unb 
iDomöglid)  nod)  warm,  baju,  läfst  e«  ein  Juenig  bünften,  fpri^t  e«  mit 
ctma«  ®f[ig,  gie^t  fo  biel  ©u^)pe  (ober  SBaffer)  baju,  bafä  bad  gleifd^ 
baöon  bebccft  ift,  bcdft  cS  ju  unb  bünftet  eS  tocitcr.  I)onn  gibt  man 
uoc^  bie  feinblätterig  gefd^nittene  ßeber,  bland^icrteS  SftinbSbrieS  unb  für 
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je  ein  Jtilo  S^eifd^forten  einen  itaffeelöffefooD  frifd^eS  @(|n)einS6Iut  baju, 
(dfdt  baS  gan^e  Derfoc^en  unb  j[a()t  eS  nad^  (Sefc^mad  ajlan  feroiett 
Änöbct  ba^tt.  

(batnittttf  Itftijottt 

Sebed  ber  nod^folgenben  ober  ber  mie  @eite  43  ober  187  (eteiteten 
Stogoutd  lann  man  in  einer  tiefen  ©d^üffel  anrid^ten  unb  ^ilbfd^  garnieren. 
3ur  (S^arnierung  eignen  ftd^ :  SuiBgeftoc^ene  SSutterteige,  SDtacaroni,  SüeiS- 
mannein,  Keine  @d^ni|d^en,  6ief(uge[bruftf(eifc$,  (S&njeleber,  Qfafd^jfd^eiben« 
gef))idCtel  StaVbibna,  gebadene«  ^xxn,  f$afd^nodEen^  ftarfiol,  SCrtifc^oden, 
gefüQte  Q^ampignoni,  5hebSfc^n)eif4)en  u.  f.  to. 

Aalb^ragout.  ^atbiSo^ren  unb  Qm%t,  @elrö[e,  ^xiti,  Keine  S^am« 
pignond  unb  fiarfiol  ober  (Spargel  gibt  man  in  (r&ftige  lid^te  @auce  unb 
mifc^t  etttmd  Stagoutgetoür)  unb  (Slace  baju,  ober  man  binbet  biefe  Seftanb« 
t^eile  mit  (S]^ampignon«@auce  (@eite  187)  ober  ^ebiS>«@auce  (@ette  138). 

Ober:  Man  IfijSt  in  t^ett  ettoaiS  guder  fpinnen  unb  feingejfd^nittene 
^toiebet  barin  gelb  toerben,  bünftet  bamit  Jtalbfleij^  Sungenbraten  unb 
9)rie^^  adeiS  mürfettg  gefd^nitten,  gibt  fifteri^  @uppe  nad^  unb  mifd^t  ge«* 
bfinftete  Ifrbfen  unb  gelochte,  mürfelig  gefd^nittene  gelbe  9{üben  baju. 

(SieflägeUiRagout  (^Pgelfleijc^,  S3rie8,  $a^nen!ämme,  (Sepge(« 
leber,  firebsf(eij[(^,  (Srbjfen  unb  S^ampignoniS  binbet  man  mit  Stttb^ 
®auce  unb  garniert  bad  9lagout  beliebig. 

ßlein-atagout  (Salpicon).  SrieS,  Cc^fenobctgaumen,  (S.f)avx* 
pignon^  ober  3;rüffcln  unb  gerSud^erte  Qxmqiir  «Heg  fteintoürfelig  ge- 
jc^nitten,  »erben  mit  fpanifdfjv'r  ©auce,  ber  man  ben  ©aft  Dorn  a)finften 
ber  Seftanbt^eile  beigemif^t  l^at,  gebunben  unb  mit  atagoutgen^firj  getoürjt. 

Salpicon  royaL  .gleifd^  bon  gebratenem  (Seftügel,  (Sänfeleber, 
^mi,  ^al^nenf&mme  unb  Sl^ampiponi  binbet  man  mit  ^ebSbefc^amel 
(Seite  39)  unb  mifd^t  ettoaiS  (Silace  baju. 

Salpicon  au  supröme.  Sapaunbruftfleifc^,  ®änfeleber,  El^am* 
pignon^,  3;rüffetn  unb  .^al^nenfämme  ober  Srie§,  aÜeö  ffeintofirfelig 
gcjc^nittcn,  binbet  man  mit  legierter  2;riiffcl-@auce  (Seite  138). 

SegierteÄ  toci^cö  Slogout  (Salpicon  a  la  reine),  kräftige 
lid^te  ©auce  fodjt  man  mit  ©eftügcWgfjenä  flar,  fdE)äumt  fic  ah  unb  ent- 
fettet fie,  gibt  etwaö  fiimonenfaft  baju,  legiert  fte  mit  ein  paar  3)ottern 
unb  mengt  burd^  Sluffdjtoingen  bie  gebüuftctcn  Söeftanbtl^eile  be^  Salpicon 
au  supröme  baju. 
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Ragout  Godard.  giitigc  Ärtifd^0(fcnb6bcn,  gu  ©d^eibctt  gcfc^ntttenc8 
fSxxtS,  gange  Sxebi\d)mi^d)tn,  $a^nen!dmme,  Xrüffelfd^eifien  unb  fieme, 
gebac&ne  Anubet  t)on  ®ef(üge(fafd^  binbet  man  mit  j))äntf(i^er  @auce 
(Seite  131). 

iRagout  t^on  äßilbgeftfigel  (Ragout  Monglas).  f^fd^  t>on 
gebratenem  ^fan  ober  Slebl^ü^nem,  gebfinftete  ©onSleber,  mit  Sutter  itnb 
Simonenfaft  gebün[tete  Sl^ampignonS  unb  mit  SDtabeira  unb  f$teif^^(£ffen5 
gebämpfte  Xrüffeln,  t)on  allem  gleid^oiel,  fc^neibet  man  gu  I&nglid^'üierecfigen 
©tfidd^en,  gibt  ben  entfetteten  ©aft  bagu,  binbet  ba«  (Sänge  mit  fpanifd^cr 
©auce  unb  garniert  eiS  mit  SButterteig  ober  mit  gefpidten  SBruftfc^ni|d^en. 

SBilbbret^SRagout  (Salpicon  chasseur).  ®ebratene8  ^afen- 
ober  SRel^-gleif^  binbet  man  mit  SBilbbrct-^auce,  gibt  aud^  iJIeifc^  öon 
9Bi[bgef(üge^  (Seflügelleber,  Sl^ampignoniS  (ober  Xrüffe(n)  unb  ger&ud^erte 
gunge  bagu  unb  garniert  bad  9iagout  mit  SRacaroni  ober  füQt  eS  in 
Meine  ^aftetd^en  ober  in  eine  Ärufte  Don  ©utterteig. 

(Sinfac^ed  9BiIbbret«9lagout.  ^Jtan  bfinftet^al^,  abruft  unb 
$erg  eined  ^ajfen  mit  Säeige,  fd^neibet  boS  braud^bare  t^eifc^  Keinmfirfelig 
unb  mad^t  oom  flbrigen  äBiIbbret«©auce,  bie  man  paffiert  unb  gum  t^Ieifc^e 
niifd^t.  2)ann  gibt  man  nod^  bie  gebratene  Seber  unb  Sfftggurfen,  beibed 
fteintofirfelig  gefd^nitten,  ober  getrodCnete  gefottene  @d^tt)&mme  bagu  unb 
garniert  baS  9iagout  mit  abgefc^malgenen  SRubeln  ober  Startoffel-Arapfetn. 

ftanind^en«9iagout.  9Ran  fc^neibet  bad  gefottene  $erg  unb 
ettoai^  oom  gebünfteten,  loeigen  t^Ieifd^  eineS  jungen  X^iereiS  fotoie  bie 
rol^e  Seber  tofirfelig,  lo^t  baS  ®efd^nittene  mit  lid^ter  ©auce  (tt)ie  für 
Staibi*  ober  ®ef(ügeI»9iagout)  auf  unb  gibt  @rbfen  unb  ©d^tt)5mme  bagu. 

Jn  Hitnfl  9elto4|te0  Hagottt. 

SDtan  fd^neibet  gefottenen  ^albifopf  unb  gelod^teS  Sßammet  ttein« 
tofirfelig,  gibt  gefottene  ^al^nenffimme,  5trebSfc^toeifd^en,  gd)ünftete  (E§am« 
pignoniS  unb  (Srbfen  ober  ©pargel'Srbf en  bagu,  überbünftet  aQeS  mit  Sutter, 
ftaubt  e«  ein  toenig  unb  fod^t  e«  mit  ©ratcnfaft  unb  tocnig  ©uppe  auf. 
28cnn  e«  au^gefül^It  ift  mifd^t  man  ©otter  bagu  unb  fiebet  e«  in  ©unft 

^afdiö  (Hachis). 

Sion  Stalb^-  ober  ®eflügel-gleifd^.  SBie ©eite  42  bereitete«, 
faftigeS  ^afd^e  legiert  man  beim  Stnrid^ten  mit  ein  paar  3)ottern  unb 
einem  ©tücfd^en  frifc^er  Sutter,  ffißt  e8  in  einen  Siubcl-  ober  SReiJfrang 
ober  in  eine  ftrufte  üon  Sutterteig  unb  belegt  eö  oben  mit  Verlorenen 
®ern.   Dber  man  rid&tet  e«  in  einer  tiefen  ©d^üffel  an  unb  garniert  e« 
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mit  gebadenem  ftalfiSl^im  ober  mit  SttASbntltt  gebünftetem  SrieS,  mit 
Rax^oixWiä^n,  Srtifd^oden,  QmQtn^i&däjtn  vu  bgl  Ober  man  mifd^t  t)or 
ben  ©Ottern  tttoaS  ©orbeßcnbutter  ober  5lreb8f{eifd^  ober  feingefc^nittcne, 
gebänftete  @(^mämme  baju  unb  garniert  eS  mit  Sutterteig. 

SSon  SBilbgeflügeL  SRcfte  öon  gebratenem  SBilbgeftfigcI  fotoie 
£eber  unb  SDlagen  beS  ©epgete  unb  Stapawx*  ober  ^ü^ner-Seber  toerben 
fein  gcfd^nitten  unb  obgebfinftct  3nbeffen  lod^t  man  baÄ  jerfd&Iagene 
®mppt  mit  äSSurielbrü^e  unb  g^ampignon^Slbfällen  ou^,  feilet  bann  bie 
Srul^e,  t>ergie|t  mit  berjelben  baS  gebünftete,  ein  loenig  geftaubte  f^Ieifd^ 
unb  UfiSt  ed  gut  t)erIoci^en.  Ober  man  binbet  bai  feingefc^nittene  f^Ieifd^ 
mit  bideingefod^tcr  fpanifc^er  ©auce.  SJlan  garniert  bicfe«  Slagout  mit 
gefpidten  iBru[t|ci^ni|c^cn,  S^ngenftüdc^cn,  Irüffelfc^eiben,  gebfinq)ftett 
ftaftanien,  femtoeid^  gelobten,  l^albierten  @iem  u.  f.  to. 

»on  SBilbbrct.  SJa«  feingefc^nittenc  gleifc^  öon  SBilbbret  mirb 
mit  SBiIbbret*@auce  mit  Slalom  aufgelod^t  unb  mit  2>ottem  gebunben. 
a)2on  belegt  e§  mit  @c^ni|c^en  t)on  feilet,  mit  gebadCenen  ©emmelftüden 
unb  Siem,  mit  Simonen«  ober  2;rüffe(«@d^iben,  mit  Jlrapfeln  t)ou  SSutter" 
teig  0.  bgL  

Ungefüllte  Sd^nitten  (arme  SRitter).  SKan  fd^neibet  ©emmcl 
ju  l^albflngerbidfen  ©(Quitten,  erweicht  biefelben  in  SRild^,  taud^t  fie  in 
gefal)ene,  abgefc^lagene  Sier  unb  bfidCt  fte  in  ©d^malj  fd^ftn  gelb.  SRan 
gibt  fte  auf  ®emfife  ober  ju  @alat. 

SRit^irn  ober^afd^e.  SKan  fd^neibet  bünne  ©emmelfc^nitten, 
füllt  je  )mei  unb  gtoei  mit  abgebfinftetem  $im  ober  ^afd^ä  jufammen, 
taucht  fie  auf  beiben  @eiten  in  Wlä),  IftfSt  fte  eine  SSSeile  liegen,  taucht 
fte  bann  in  gefaljene,  abgefd^Iagene  ®ier,  brel&t  pe  in  SBröfel  unb  bfttft 
fie  in  ©d^mal}. 

SRit  ^if erfülle,  ^an  bfinftet  eine  Jtarpfenmilc^  mit  Sutter  unb 
^terftlie,  mifd&t  etioa«  feinjerbrüdte  ^ringSmitd^  baju  unb  ftreic^t  bie« 
jtoifd^en  bünne  ©emmelfd^nitten,  bie  man  bann  auf  bic  oben  angegebene 
SaSeifc  einbröfett  unb  bätft.  SRan  gibt  Äartoffelfalat  baju. 

SJon  mürben,  runben,  Heinen  Srotcn,  bereu  Siinbc  man  abgerieben 
]|at,  fd^nribet  man  einen  S)ed(el  ai,  fjilfjli  bie  ©tüdte  aii^,  füQt  jie  mit 
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aHagottt  ober  ^f(^i  ohtx  abgebfinftetem  $itit,  gibt  bie  mit  (£i  bcftrid^enen 
3Mtel  lieber  barauf,  taucht  bie  Stote  in  aJlil^  brel^t  fte  in  (£i  unb 
Srbfel  nnb  bfiA  fie  in  €4«al|. 

Ober:  Con  einem  abgeriebenen  SBeden  fc^neibet  man  }iemli(^  ipofic, 
olKtle  Stfidb,  bficft  biefelben  in  ©d^malj,  ol^ne  fte  babei  nmiubrel^en,  l^öl^tt 
fie  bann  auf  ber  »eichen  @eite  fooiel  ald  mbgU<$  aM  nnb  ffiat  fie  mit 
atttgottt  ober  ^{d^i  ober  gf(eifd^1^rAe  ober  gebftnfteten  ©d^io&mmen. 

llelne  Brotkttt|lett  (Croutons). 

9Rit9lei«unb$afd^4  grvijci^e^  SBeigbrot,  beffen  SHnbe  man 
abgerieben  l^at,  fc^neibet  man  tu  flngerbiden  Sc^iben,  bie  man  runb 
auiftid^t  unb  in  Cd^mal)  hidt,  ol^ne  fie  babei  urnjute^ren.  S>ann  beftrei(^t 
man  bie  n)eid^e  @eite  ber  Schnitten  mit  dx,  l^äuft  gebünfteten  SteiiS,  ben 
man  mit  einem  Z)otter  unb  mit  ^[c^e  gemifd^t  l^at,  barauf,  ftreut 
9r&fe(  unb  ^armefantftjfe  barüber,  tropft  SButter  barauf  unb  h&dt  bie 
@(l^nitten  im  9fto^re. 

SRit  SBilbgeflflgel.  Son  SBratenreften  t>on  Sffiitbgeftfigel  fc^neibet 
man  ba«  fc^öne  S^eifd^  nubelig,  mnd^t  üom  übrigen  eine  ©almi-Sauce^ 
mifc^t  baS  gteifd^  mit  fo  biel  bon  ber  ©auce,  baf8  tS  faftig,  aber  boc§ 
bid  ift,  l^äuft  ti  auf  gebadene  @emmetfc^nitten,  ftreut  SBrbfel  baräber, 
tropft  Satter  barauf  unb  bädt  bie  Schnitten. 

aJiit  gifc^f afc^  unb  SrebJragout.  SWan  beftreid^t  bie  Schnitten 
mit  gifci^faf^  bie  man  mit  2)ottern  gemifd^t  l^at,  l^&uft  auf  jebe  in  ber 
aititte  mit  SBef^amel  gebunbene«  ftreb«ragout,  fiberftreic^t  bie  S^c^ 
\>edt  mit  ßrebfbutter,  ftreut  liBrbfel  barüber  unb  b&dt  bie  ©Quitten 
nur  lurj.  .*^, 

Kierenfd^nitten.  Gebratene  9tieren  fammt  bem  i$ette  fd^neibet 
vxan  fein  unb  bttnftet  fie  mit  ben  feinen  ^räutern^  oerrül^rt  bann  ttmaB 
ertoeic^te  @emmel  unb  einen  2)otter  mit  l^elger  SButter,  gibt  bieS  )u  bem 
(äebfinfteten,  fal)t  unb  pfeffert  bie  SRifd^ung,  l^äuft  fie  auf  bie  @(^nitten, 
ftreut  Sröfcl  barübcr,  tropft  Sutter  barauf  unb  bädt  bie  Schnitten. 

Wilbbrct  in  Scmmclhnille. 

JBratcnrefte  öon  ^afcn  o.  bgl.  fd^ncibct  man  fein  unb  mifd^t  fw  mit 
bidcr  3Bilbbret=Sauce,  ctmaö  faurem  SRatjm  unb  einem  S)otter  ju  einer 
faftigcn,  aber  bieten  Sliaffe.  S^ann  ftreidjt  man  einen  glatten  SRobcl  mit 
Satter  au^  unb  belegt  ben  Sobeu  unb  bie  ©citcnioonb  be^ietbcn  mit 
(Schnitten  t)o\\  abgeriebenen  ©emmcln,  bie  man  auf  einer  ©eite  in  ge* 
fc^moläcne  Satter  getaudjt   l^at  unb   bie  man  l^alb  übereinanber  legt 
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SRon  ffidt  nun  ben  Ttobtl  mit  bem  ^a\d)^,  toelc^eS  man  mit  fd^finen 
©tndCd^en  Dom  äBilbbret  unterlegt,  t>oU,  bcdt  ba<S  $afd^ä  mit  in  SButter 
getaud^ten  @emme(f(|nitten  )u,  b&dt  unb  ftävjt  tS  unb  femitrt  SBilbbtet« 
©ouce  bojtt.  

(itHpftU%t(tpftU 

I  <£inge6ififelt6  mittelgroße  Aartoffel  bratet  unb  ^fftert  man, 

ftogt  fie  mit  3  3)ela  Sutter,  2  ober  3  3)ottertt  unb  etload  QQi%,  treibt 
I  ben  Xeig  an§  unb  ftid^t  il^n  )U  (leinen  ftro^feln  auS,  bie  man  in  (Ei 
unb  SBrbfel  brel^t  unb  in  6d^mal)  Mdt. 

äRit  a&fe.  3u  feilem  193e|d^amet  Don  2  2)ectliter  Dberl  r&l^rt 
man  re<$t  gefc^toinb  2  ganje  (Eier,  ^rmefanf&fe  unb  fo  Diel  geriebene 
(SrbApfel,  bafi  man  Keine  ftugetn  formen  taniv  bie  man  bann  Ober 
$a)rier  auf  baS  Sled^  legt,  mit  (Si  beftreid^t  unb  im  Ofen  b&d(t 

mit  ^a\d)i.  man  brSfett  10  2)ela  SButter  mit  10  Z)efa  ajle^( 
ab,  mifd^t  ®ala  unb  10  %kta  pafflerte  (Srbät)fe(  baju  unb  mad^t  bieiS 
mit  einem  2)ottcr  tu  Zeig,  ben  man  loie  Sutterteig  mehrmals  auftreibt 
unb  toiebet  jufammenf^Ulgt.  Sft  er  gum  Ie|tenmal  autgetrieben,  fo  ftid^t 
man  \ffn  ju  Ara^^feln  aus,  fftQt  biefelben  mit  Qa\d)i,  beftreii^t  fte  mit 
ISi  unb  bftdt  {le  auf  bm  Sled^. 

Ober:  (Sbenfo  bereiteten  Xeig  treibt  man  auf  einem  bemel^tten 
Xtt^  aui,  beftreid^t  i|tt  mit  ^fd^i,  roKt  i^n  )tt  einem  Strubel  (ufammen 
unb  f<^neibet  benfelben  gu  (Btücfen,  bie  man  bann  in  (Ei  unb  SBröfel  bre^t 
unb  in  9^ma\%  bfldCt. 

(itHpftUV<^fttt(iitn  (Croustaden). 
Qa  einem  STbtriebe  Don  7  %>tta  SButter,  2  2)ottem  unb  einem  (Ei 
gibt  man  28  Ziefa  gelochte,  ^affterte  9n\>ip^tl,  @ala  unb  SVi  2>eea  mt% 
ht&dt  einen  mit  SButter  au<geftrid^enen  unb  mit  äRe^I  au«geftreuten 

Äropfcnftec^er  mit  ettoaS  üon  biefer  SKoffc  Doli,  ftfirjt  bai  (EingebrftdEte 
^eratt«,  brfidEt  wieber  Don  ber  aHaffe  ein  unb  fdl^rt  fo  fort,  bii  biefelbc 
Derbrauc^t  ift.  Zann  brel^t  man  bie  RtQp\d  in  (Ei  unb  (Brbfel,  mad^t 
bei  jebem  oben  mit  einem  Keincren  Ärai)fenftcd&er  einen  ©infd^nitt,  toeld^er 
ben  S)ecfel  bejeid^net,  unb  bädft  fie  in  @c^malj.  I^icrauf  nimmt  man  bie 
S)cdCeI  mit  einem  SKeffcc  l^erau«,  p^lt  bie  ^aftetd^en  au«,  füüt  fie  mit 
SBilbbret'Kagout  ober  $afc^6  ober  ©alrai  ober  gt^if^'^ü^^^  »nb  bebetft 
jebeä  toieber  mit  feinem  2)edfeL 
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•    (&tbap^tU£aibtti  Im  Me^e* 

SWan  l&f«t  S^^i^firi  Äiib  ^cterfittc  in  gctt  anlaufen,  giBt  fcingc- 
fd&nittencS  gebratene^  ©c^tocineflcifd^  ]|inein,  bünftct  cö  ganj  furj  ab  unb 
inifd^t  gefod^te  unb  jerbrädEte  ®rbQ|}fe(  (nod^  einmal  foDiel  im  ®eU)i(^te) 
unb  ettoa«  ©atj  baju.  a)ann  legt  man  je  2  (gfglöffelboß  Don  ber  SWoffc 
auf  ©tüdCe  tran  ©^tt)ein§ne§,  fd^fägt  biefe  baruber  jufammen  unb  formt 
runbe  ßaibd^en,  bie  man  mit  ber  jufammengefattetcn  ©eitc  gegen  unten 
in  eine  mit  Sutter  beftrid^ene  Pfanne  legt,  oben  mit  Sutter  beftreid^t  unb 
im  SRo^re  fd^ön  gelb  b&dt. 

^tHpftUHX^amttin  mit  ^(tiiitltett. 

SRan  treibt  4  2)efa  Sutter  mit  2  @iem  unb  2  S)ottem  ab,  gibt 

2  ^finbeöoD  paffiertc  ©rbäpfel,   ettoa«  fauren  9la^m,  @alj  unb  feinge- 
fd^nittenen  ©c^infen  baju,  füttt  bieS  in  au^gebrbfeltc  gormen  unb  badt  e8. 

KntetUgte  dxHpftifd^tibtn. 

3Rxt  Srattofirften.  @ine  nid^t  fel^r  bfinne iBrattoutft  Bratet  man 
mit  tiel  Sutter  unb  mit  feingefd^nittener  gwiebel  tangfam  burd&.  S)ann 
nimmt  man  fie  auö  bem  gette,  jiel^t  il^r  bie  ^aut  ab  unb  fd^neibet  |te 
ju  Scheiben.  3nbeffen  Iftfät  man  einen  fiöffel  SWel^l  in  ^üt  anlaufen, 
fod^t  ba«  angelaufene  mit  fräftiger  ©uppe,  ©alj  unb  ?ßfeffer  auf,  gibt 
ju  ©(Reiben  gefd^nittene,  gefodite  ©rbäpfel  baju  unb  läf^t  fie  einige  SRinutcn 
bünften.  2)ann  legt  man  eine  mit  Sutter  au^gcftrid^ene,  auSgebröfeltc  gorm 
mit  Srattourftfd^eiben  au«,  legt  fd^id^tentoeife  Srbfipfelf^ciben  unb  SBfirfte 
ein,  gibt  jule^t  Sröfel  unb  Sutter  barauf,  bddt  baS  ®anje  im  Sio^r  unb 
ftürjt  e«.  SKan  gibt  e§  ju  ©alat 

aRit9fta^munb©etc^fleifd^.  ©cfottene, ju ©d^eiben gefd^nittenc 
ffirbapfel  gibt  man  in  eine  mit  Suttcr  auögeftrid^cne,  auSgebröfelte  gönn, 
ftrcid^t  mit  ©d^infenfleifc^  abgcfprubelten  fauren  SRal^m  barüber,  gibt  toiebcr 
©rbfipfel  unb  bann  Sutter  unb  SrBfel  barauf  unb  bädEt  bie  ©peife  im 
SRo^re. 

SDlit  §firing.  SWan  läf^t  feingef^nittene  ßtoiebel  unb  bann  ctWaS 
SDlel^l  in  Sutter  anlaufen,  gibt  einen  entgrateten,  fciugefi^nittenen,  mit 
2S)eciliter  f aurem  SWal^m  abgejprubelten  ^äring  unb  juSc^eiben  gefd^nittene, 
noc^  toarme  Äartoffel  boju,  füHt  ba«  Oanje  in  eine  mit  SButter  au8gc- 
ftrid^ene,  au§gebröfelte  gorm  unb  bSdt  eg  im  SRotire. 

3Rit  Sicrn  unb  ©arbeiten.  9Kan  treibt  ein  ©tüd  SButter  mit 

3  feingefc^nittenen  ©arbeßen  ab,  rütirt  4  SJotter  unb  ettoa«  ©alj  baju. 
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inifd^t  faurcn  ^aSpxi  baruntcr  unb  IdfSt  ba8  ®anje  eine  S33cUc  ftcl^cn. 
ajann  gibt  man  in  eine  SKc^tfpciSfd^üffel  eine  äa^t  öon  biefer  SRifc^ung, 
baruber  eine  Sage  Don  gelod^ten,  gej^atten,  }U  ©c^eiben  gefd^nittenen  Srb« 
fi))feln  nnb  eine  r>on  ju  @d^eiben  gejd^nittenen,  l^ortgefottenen  l£iem,  toieber« 
]§ott  bied  no($  ikoeimal  unb  gibt  )um  ©c^Iufd  eine  Sage  üon  ber  SThfd^ung 
borauf.  SDtan  fteQt  bie  Bpt\\t  in  baS  9io^r,  bfidt  [ie  }iemlici^  futj  unb 
rid^tet  fte  in  be(  ©d^üffel  an. 

MnttxltfiUs  dtHpmkoüi* 

gu  einem  Abtriebe  öon  7  3)efa  Suttcr  unb  4  S)ottcrn  mifd^t  man 
2  jtlar  ate  @c^nee,  6  mittelgroße,  gebc^te,  ))aj[fierte  Srb&ffel,  ein  paar 
Söffet  Stellt  nnb  etioad  ©alj,  füllt  bie  $&l^e  biefer  9Raffe  in  eine  mit 
99ntter  auSgeftric^ene,  auiSgebröfette  ^^orm,  gibt  feinge^adEte  ©d^toeini^  ober 
Sungenbratenrefte  ober  Sßilbbret^^afc^  barauf  unb  bann  bie  iibrige  SDlaffe 
borfiber  unb  bfidt  hoi  fto(|. 

^tHpftUMtapftn  mit  f  efe. 

Ungeffil^r  4  mittelgroße  (Srbfipfel  toerben  gebraten,  toarm  paffiert, 
tüoai  gefa^en  nnb  mit  8Vs  S)eIUiter  2Stt%  2  S)e(a  $refd]^efe,  bem 
nStl^igen  DberS  unb  2  (Eiern  }U  einem  Xeige  gemifd^t,  meldten  mon  gut 
abfd^tfigt,  bann  auiStreibt  unb  }u  runben  ^^ledCd^en  audftid^t  SRan  gibt 
nun  auf  einen  Xl^eil  ber  gledCd^en  ^ftufd^en  Don  feingefd^nittenem  ©d^inlen, 
bedCt  {te  mit  ben  anberen  ^ledEd^en  }u,  IfifSt  fte  aufgellen  loie  i^afd^ing« 
^apitn  unb  bfidEt  fte  mte  fold^e  in  ©d^malg.  Seim  $lnrid^ten  beftreut 
man  fte  mit  Jßarmefanfdfe, 

Ober:  SRan  mad^t  fel^r  toeic^en  Xeig  Don  3V3  S)eci(iter  äRel^I, 
Va  Siter  attild^,  2  S)ela  $efe,  2  ©ottem  unb  ©alj,  fd^Ifigt  i|n  gut  ah, 
gibt  iule|t  6  mittelgroße,  gebratene,  pafflerte,  nod^  marme  (Srbfipfel  baju, 
treibt  ben  Xeig  au8,  ftid^t  i^n  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  an^,  füllt 
bie  Ärapfeln  mit  beliebigem  ^afd^Ä  (Seite  42),  bfidtt  fie  toic  bie  obigen 
unb  rid^tet  fte  rafc^  an,  ba  fie  fonft  iufammenfallen* 


SZubeltcig  Don  4  ©ccilitcr  SRel^l  fd^neibct  man  ju  ein  Scntimeter 
breiten  glecfeln,  [iebct  biefelbcn  in  ©aljtoaffer,  feilet  fie  ab  unb  läf«t  fte 
audfül^len.  2)ann  mifd^t  man  fte  mit  einem  Stbtriebe  Don  4  S)ela  93utter, 
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2  (Kern  unb  2  S)ecititer  faurcm  9la|m  unb  14  SJcfa  feingcfd^nittcnem 
@d^infenf(eifd^,  fäQt  fic  in  einen  oudgebröfelten  ober  mit  ^ttaten  ober 
ntit  ntfirbem  Xeig  ausgelegten,  glatten  8RobeI,  bft(ft  fte  im  Stol^r  unb 
ftfirät  fie. 

2  2)eciliter  fel^t  guten  fauren  Sial^m  fprubett  man  mit  2  3Dottetn 
ab,  mifd^t  feingel^ad teiB  ©^infenfleifd^  unb  ju  gledtd^en  gcfc^nittene  fjrittaten 
t)on  einem  ffii  barunter,  füHt  bieö  in  auSgcjc^mierte,  ftarl  mit  ge^odtcm 
©^in!en  auSgcftreutc  SBannetn  unb  fiebct  eS  in  J5uuft. 

Ober:  SRan  tod^t  gieefd^en  öon  3htbelteig  mit  2Rit4  IfifSt  [ie 
auiSfü^Ien,  gibt  fte  in  SButter,  mif(^t  ein  paax  3>ottet  unb  feingel^adten 
©c^infen  baju  unb  bddt  bie  SRifc^ung  in  auÄgebrbfelten  SBannetn. 

^rittaten«9htbeln  Don  einem  (£i  unb  14  S)efa  feingefc^nittened 
©d^infenffeifd^  mifd^t  man  gu  einem  S(6triebe  t)on  3  2)efa  99utter,  4  3)ottem 
unb  2  ßöffel  faurem  SRal^m,  fftttt  bie«  in  tteinc,  mit  $ßaftctenteig  auf- 
gelegte gormen  (Seite  78),  berft  ti  mit  bem  teige  ju  unb  bfidtt  e«. 

3Rit  3Racaroni.  aRfirben  ober  SButterteig  h&dt  man  in  Keinen 
formen  l^o^I  au8  (Seite  78).  Snbeffen  mifd^t  man  gcfottene,  oBgefeil^tc 
äJlacaroni  mit  feingel^adtem  Steinten,  mad^t  bie  SDtifd^ung  mit  faurem 
SRal^me  f aftig,  gibt  fie  in  l^eige  SJuttet,  bfinftet  fie  auf  unb  mifd^t  geriebenen 
^armefanldfe  barunter,  füQt  fie  bann  in  bie  |ei^n  $aftetd^  unb  ferDiert 
biefelben  fogWc^.  o^i  i.      «       n 

Wtit  faurem  Slalom.  Stau  treibt  7  2)efa  SSutter  mit  4S)ottertt 
unb  2  S)ecinter  faurem  fRol^m  ab,  mifd^t  2  3)ela  geriebenen  ^rmefan- 
fafe,  ben  Sd^nee  ber  4  ftlar  unb  28  S)efa  feingefd^nittenen  Sd^inten  baju 
unb  ftreid^t  bieS  auf  baS  89Ied^.  Stad^bem  tS  einige  äXtnuten  gebadCen 
mürbe,  beftreid^t  man  eS  mit  faurem  fftaf^m,  ftreut  Sc^inlen  barfiber,  bfidCt 
ti  fertig  unb  ftic^t  ed  {u  ftrapfeln  auiB. 

S^inktn^MipftL 

aRan  mad^t  ^efenbutterteig  üon  8  3)e!a  äRel^I,  8  S)e!a  Sutter, 
2  SDottern,  2  5Defa  ^refgl^efc,  SRil^  unb  ©atj,  treibt  i^n  avi§,  fd^neibet 
il^n  }u  breiedigen  gfedCd^en,  bcftrcic^t  biefelben  mit  ©d^inlenfüße,  rollt  fic 
äufammen,  biegt  fie  fipfelfbrmig,  läfSt  fie  gelten  unb  bfidEt  fie.  %nx  bie  güUc 
tt)irb  ein  fd^bne«  ©tfidt  magerer  ©d^infcn  mit  ein  toenig  ©emmelfoc^ 
(©cite  38)  unb  2  3)ottern  fein  gcfto^en. 
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QvL  StttUU\diamd  (@eite  89)  t&^rt  man  2)otter,  mifd^t  kofirfelig 
gefd^nittened  ^ebiSfteif^  ba}u  unb  toDt  biefe  ältifcl^ung  nber  fBxb\An  ju 
SBfirftc^en,  bie  man  bann  in  St  unb  SBr6[el  brel^t  unb  in  Sd^mol^  b&dt 

Son  Stubeln.  SRan  {Übet  wn  S)ottetn  bereitete,  furje  Shibeln 
in  3Ri\d)  unb  Iä[^t  fie  auiSfül^Ien,  treibt  bann  ftcebiSbutter  mit  ®em  ob, 
gibt  bie  9htbeln  unb  ^ebi^f(ei[(i^  boju  unb  faljt  bod  ©anje.  S)ann  mirb 
cg  in  mit  bünnem  Suttcrteig  aufgelegte  JBed^crfotmcn  gefüllt,  oben  mit 
SBrbfeln  beftteut  unb  barüber  mit  Jhrebsbuttet  betr&ufelt,  ttuf  ein  SBIec^ 
gefteüt,  gebaden  unb  geftflrjt. 

Son  fttebSbefd^amel.  ^gu  firebiSbefd^aiiiet  (Seite  89)  rtkl^t  «m 
3)otter,  bie  Stlax  ber  (£iet  aU  @c^nee  unb  kofttfelig  gefd^nitteneS  ftteblfteifd^ 
fünt  bied  in  SBec^erfovmen,  ftebet  tS  in  2)unft  unb  ftftY}t  dt. 

Xreb0>%at)fiUu 

9Ran  treibt  4  2>ela  ftrebSbntter  mit  8  %>Mtxn  db,  mtfd^t  ebu 
^nbt)oa  in  DberiS  ermeid^te  SBrfifel  unb  )n>ei  ftlor  (di  Gdfutt  baju,  faltt 
bie  äRifd^ung,  gibt  bann  in  Keine  ed^ftffeU^  twu  ^atrier  je  einen  S%I« 
t)oa  t)on  biefer  SRifd^ung,  barfiber  gemfirfelt  gefd^nitteneS  ftrebSfleifd^,  n>eld^ 
man  mit  (Singerül^rtem  üerrül^rt  ^at,  unb  ftber  biefeS  mieber  etmaS  oon 
ber  anifd^ung,  fteOt  bie  gefflOten  ©d^üffelc^en  auf  bo«  8Ied^  unb  b&dt  fle 
im  Milien  «ol^re.  ^ 

9Rit  gfaf(^  ober  9tagottL  aXan  treibt  6  S)eta  ftrebtbutter  mit 
einem  l£i  unb  2  2>ottern  ob,  ftofit  6  S)efa  feine,  in  SRUd^  ermeid^te 
Semmel  mit  ©eueren  unb  ©weifd^cn  öon  9  mittelgroßen  Slrcbfen,  mifd^t 
bieiS  }um  abtriebe  unb  gibt  tt)x>a§  ©at}  baju.  92un  belegt  man  bad  93le^ 
mit  ^tterteig,  fteQt  auSgebrbfelte  Keine  fReifmobet  barauf,  brüdCt  fte  bur^ 
ben  3iig,  fußt  fie  mit  ber  9Rifc^ung  unb  unterlegt  biefelbe  babei  mit 
laltcm  9iagout,  bädCt  ba^  ®anje,  jie^t  bann  bie  SReife  l^crau«  unb  rid^tet 
bie  l^eifeen  ^aftetd^cn  fogleid^  an. 

3n  formen  (Darioles).  ajlan  mad^t  mürben  Jeig  Don  18  2)efa 
SKe^l,  8  S)cfa  ÄrcbiBbutter,  einem  rollen  unb  einem  l^artgefottenen  2)otter, 
ettt)o§  SaSein  unb  ©alj,  löf^t  i^n  raften  unb  treibt  i^n  ]|ierauf  bünn  auS. 
^ann  legt  man  mit  ^eb^butter  auSgefd^mierte  formen  mit  bem  Xeig 
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üMi,  füQt  fte  mit  JtreBiSragout,  bedCt  b\t\t8  mit  Xeig  3U  unb  Bfidt  unb 
ftürjt  bie  ^aftetc^en. 

Gefüllte  SBUttd^en  (Petits  p&t^s  au  natorel).  aRan  mad^t 
Xetg  üon  18  2)ela  SRel^t  18  2>ela  firebsbutter,  2  S>ottem,  2  £5ffeln 
äSrin,  @qI)  unb  faurem  SHal^m,  IfifiSt  i^n  raften,  treibt  il^n  auS  nnb  legt 
\fyx  toxt  aSutterteig  jufammen.  2)ann  treibt  man  il^n  mefferrfidCenbid  ariS, 
ftid^t  i^ti  mit  einem  ^opfenftedger  ju  runben  f^iedd^en  oM,  l^&uft  auf 
bie  ^dlfte  berjelben  ftrebSI|afc^6,  beftreid^t  bie  f^IedEc^n.  am  ^ribt  mit 
(Ei,  bedCt  fte  mit  ben  anberen  ^ledk^en  ju,  beftreid^t  fte  oben  mit  firebd« 
butter  unb  h&ät  fie  nid^t  )u  l^eig. 

SRan  mad^t  f^afd^  (@eite  89)  t»on  ftrebiSbutter,  @emmelbefd^amel, 
^ü^nerfleifd^,  3)ottem  unb  ©alg  unb  mif^t  kofirfelig  gefd^nittene  (S^am- 
pignonS  unb  (S(ef{figel-9rufif(eifd^  baju.  S>ann  legt  man  üieredige  @tfide 
Don  au^gemfiffertem  @d^n)einiSne|  auf  ein  naffed  Xud^,  gibt  auf  jebdS 
brei  Jhreb^fc^meifd^en  (mit  ber  rollten  ©eite  gegen  baS  ^e^}  unb  auf  biefe 
einen  (SfiSlbffelDoQ  üon  ber  $afd^,  fd^l&gt  baS  ^tij  barfib(r  jufammen,  legt 
bie  $äd(c^en  fo  in  eine  mit  ftrdbSbutter  au8geftri(^ene  SafferoHe,  bafS  bie 
JtrebiSfd^meifc^en  gegen  oben  gelehrt  flnb,  unb  gibt  aud^  oben  ftrebsbutter 
barauf,  pxt\^t  fte  anfangiS  mit  einem  f(ad^en,  einfiaffenben  £edkl  leidet 
nieber  unb  bratet  fte  langfam  mit  Ober^i^e. 

Qvi  einem  S(btriebe  Don  6  5Ma  JlrebSbutter  unb  4  3)ottem  mifc^t 
man  10  Z)e!a  mit  OberiS  befeud^tete  SBrbfel  Don  feiner  @emmel,  bann  bie 
mfirfelig  gefc^nittenen  ©c^koeifd^en  unb  @d^eren  Don  16  jlrebfen  unb  mit 
SButter  gebfinftete  (Srbfen,  füQt  bieS  in  einen  mit  @pargeia))fen  unb  ftrebS- 
fleifd^  ausgelegten  SRobel,  fiebet  eS  in  2)unft  unb  ftfir}t  a. 


aTlit  Sflagout.  14  S>ela  ißeiS  bünftet  man  toeid^  unb  hxd,  gibt 
il^n  }u  einem  abtriebe  Don  6  a)c!a  ÄrebSbuttcr  unb  3  ©ottem,  mifd^t  ben 
©c^nee  ber  brei  Slar  baju,  füat  bie  ^alfte  ber  SRaffe  in  einen  SRobel, 
gibt  atagout  barauf,  bedCt  boiJfelbe  mit  bem  noc^  äbrigen  9teii$  )U,  fiebet 
ba^  (&anit  eine  ©tunbe  in  Z)unft  unb  ftürit  eS. 
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3Rit®cfIfigeIfleifd^.  SWan  tnifd^t  Würfelig  gcfd^nittenc«  gtcifd^ 
üon  gebratenem  @epgel  tuib  JtrebSfd^koeifd^en  ju  mit  mie  oben  bereitetem 
8(btnebe  gemifd^tem  ioeid^en  bidCen  ^tri,  legt  ben  2Jlobd  mit  Rapier  unb 
borflber  mit  JtrebSfd^toeifd^en  unb  @pargellö))fci^en  a\a,  ffiOt  ben  9teiS  ein, 
fiebet  il^n  in  2)nnft  nnb  ftfirst  il^n. 

T^t\S'Mn\^on  in  Sutterttig« 

9Ran  lod)i  14  2)era  9lei8  mit  iDlild^  »eid^  unb  bidC,  treibt  il^n  mit 
ArebSbutter  unb  4  3)ottem  ab  unb  fal^t  il^n  ein  koenig.  Z)ann  legt  man 
eine  gorm  mit  Sl&tterteig  au«  (Seite  77),  ffittt  fie  mit  bem  9flei8  unb 
unterlegt  benfelben  bobei  jmeimal  mit  Stagout  Don  ftrebsbutter  unb  @^ 
pgelfleifd^,  SBrieS,  (Euterl  unb  (Srbfen,  fc^liegt  ben  Zeig  aber  bem  SleiS, 
b&dCt  hca  @Qn}e,  ftfir}t  eS  unb  gibt  bann  bem  Xeige  nod^  me^r  garbe. 

)Ui0>yafletit|en  (Groustaden). 

SRit  $afd^6  ober  SlagouL  3n  eine  (SafferoDe  gibt  man  ein 
@tä(f  SButter,  eine  Seine  S^iebel,  14  2)e(a  SieiS  unb  fo  üiel  Svcppz, 
bafS  ber  9tei8  baüon  bebedCt  ift,  tod^t  bie8,  biiS  ber  9teiiS  )iemU^  koeid^ 
unb  bid  ift,  unb  mifd^t  l|ierauf  geriebenen  $armefan!dfe  ba^XL  2)ann  ftreic^t 
man  einen  ihropfenfted^er  (üon  4  Zentimeter  2)urd^meffer)  mit  IButter  auS, 
fteOt  ü^n  auf  ein  iBrettd^en,  brüdt  il^n  mit  ffit\»  k)oII,  ftreid^t  benfelben 
oben  gleid^,  ftärjt  il^n  auf  ein  93Ied^,  brüdt  koieber  SfleiiS  ein  unb  fftl^rt 
fo  for^  biiS  aller  SfleiS  t^erbraud^t  ift  äSenn  bie  fiopfeln  auSgelül^It  ftnb, 
bte^t  man  fte  in  &  unb  bann  in  SBröfel,  bie  man  mit  geriebenem  Ä&fe 
gemif(^t  l^at,  mad^t  bei  jeber  oben  mit  einem  etn^a^  Heineren  Sludftec^er  einen 
ISinfd^nitt,  um  ben  2)edel  )u  bejeid^nen,  unb  b&dt  fte  in  ©d^malj,  l^ebt 
bann  bie  Z)edet  ab,  nimmt  hoi  n^eid^e  Snnere  ^erauiS,  füHt  ftatt  beS« 
felben  ^fd^ö  ober  Stagout  ober  f$teifd^«$ür6e  ein  unb  gibt  bie  2)edCeI 
mieber  barauf. 

SRit  Seber  unb  @|)roffenIo]§L  SRan  brüdt  gebünfteten,  mit 
ftdfe  gemifd^ten  9iei8  mit  einem  Sfiffel  in  einen  mit  Säutter  auiSgefd^mierten 
SRobel  am  ®oben  unb  an  ber  @eite  ein,  gibt  in  ben  leeren  9laum  geröftete 
^ibi"  ober  ©anisleber  unb  abgefc^mal^ene  ftol^lf|)roffen,  bedt  bie$  mit  9leid 
)tt,  fteUt  ben  SRobel  in  l^eigeS  SBaffer  unb  ftärjt  ben  Sflei«  erft  unmittelbar 
Mr  bem  Slnric^ten. 

aRit  SBitbbret.  SRan  rftftet  3lei8  mit  JButter  unb  feingefc^nittener 
gu'iebel  ein  wenig  ah,  bünftet  il^n  bann  mit  ®xippt  unb  mifd^t  il^n  mit 
gd)änfteten,  ge^adten  ^am^ngnonS.  Z)ann  legt  man  eine  mit  Sutter  auiS- 
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fleftrid^cnc  Stnpptl^üxm  mit  ^ungcnftürfd^cn  jicrKd^  au«,  brüdt  barüber 
fingerbid  iReiS  ein,  füDt  ben  leeren  SRaum  mit  bidCem  {Ragout  üon  23ilb» 
geflügel  obet  mit  ©tilden  üon  SBitb  nnb  ^är^e  Don  bemfelben  f^Ieifc^e, 
bebedt  bai  ßingefüllte  mit  9teii8,  fteQt  bod  @(anie  ffir  eine  SSeile  in  boS 
SRol^r  unb  ftfirjt  e«  bann. 

3Rit  Äalbfleijc^  unb  ©d^ioämmen.  flatterig  gcfc^nittcne 
aSratcnrcfte  Werben  mit  Butter  unb  angelaufener  Swiebel  aufgebünftet, 
mit  gebünfteten  ®ä)to&mmtn  gemifc^t  unb  auiSgelil^It.  2)ann  mifc^t  man 
noc^  2  (£ier  baju,  unterlegt  mit  biefer  SKifd^ung  gebfiufteten  SReiiB  in  einer 
auSgebrbfelten  $orm  unb  BadCt  il^n. 

äRit  aiagout  ober  $afd^6.  SDlan  legt  einen  Sleifmobel  mit 
Slrebi^fc^meifd^en,  SRord^eln,  @pargcl  ober  Karfiol  auü,  brüdt  il^n  mit  9leiS 
DoO,  ftürjt  boS  SingefäUte  unb  gibt  9lagout  ober  ^a\ä)&  in  bie  9Ritte. 

5Kit  Sd^weinefleifd^.  SSBeifegebünfteten  3flei3  mi\6)t  man  mit 
gcfottenem,  toürfelig  gefc^nittenem  gtcifd^e  üon  einem  jungen  ©d^ioeine,  brücft 
il^n  in  einen  ftarl  mit  gel^adtem  @d^infenfleif<^  audgeftreuten  ßuppelmobel, 
fteQt  biefen  fiir  eine  äSeile  in  f)ei^t^  SOSaffer  unb  ftürjt  bann  ben  SHeiS. 

®eflügel«9leiiS.  jtleine  @täde  Don  gebratenem  ®eflfigel  legt  man 
in  eine  mit  gett  auSgeftrid^ene  ^orm,  mifd^t  bann  gebünfteten  {Reid  mit 
^äfe,  brüdt  i|n  ein,  unterlegt  il^n  aud^  mit  ©epgelftüdd^en  unb  ftellt 
bie  gorm  für  eine  SBeile  in  l^eigeS  SBaffer,  ftfir}t  bann  ben  9tt\&  unb 
gibt  mit  einem  S)otteT  Derrül^rte  a3utter«@auce  barüber. 

lUi0  auf  turkifilie  3lrt  (Püaw). 

3n  SBaffer  gelod^ten  9leii^  f&rbt  man  mit  @afran  ettoaS  gelSlid^, 
unterlegt  il§n  in  einem  Jht)}))elmobel  mit  gebratenem,  Don  ben  SBeinen 
gelbistem  f^eifd^e  Don  gal^mem  ober  SSilb*®eflügel  ober  Don  ^mmel  ober 
Samm,  bedt  il^n  )u  unb  er^i^t  il^n,  bi«  fic^  an  bem  2)edet  Diel  2)unft 
angefe^t  l^at.  S>ann  übergießt  man  i^n  mit  bem  l^eigen  ^tte  Dom  gebratenen 
gleifc^  unb  bädt  il^n  im  SRol^r,  bi8  er  eine  ffiruftc  ]§at. 

Mft^Mapfein  (Fondues). 
SRan  lä[«t  7  a)efa  »utter  gerfd^leid^en  unb  6  Dcfa  SRe^l  botin 
anlaufen,  gibt  7  2)cfa  geriebenen  5ßarmefan-  unb  SV«  S)efa  geriebenen 
Öro^er-Äfife  bnju,  nüfc^t,  toenn  ber  Ääfe  fid^  ettoa«  aufgclböt  f^at,  no(^  faft 
2  SCccilitcr  fiebenbeg  Dber§  bei,  Dcrrü^rt  aöeS  glatt,  mürjt  e«  mit  5ßfeffer, 
©alj  unb  einer  ajlefferfpi|c  Doli  3wder  unb  lfif«t  ti  auSfül^len.  ®ann 
rül)rt  man  4  fleine  SJotter  nnb  bie  4  ßtar  al«  ®(^nec  baju,  füllt  bie 
SRaffc  in  mit  ©uttcr  auSgefc^mierte  Äapfeln  Don  Rapier  (gig.  29,  @.  289), 
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fteHt  bicfctten  fcft  neBeneinanbcr  auf  bai  fSUä),  Hdt  fte  htrj,  legt  fte  über 
einer  ©ertjiettc  auf  unb  fert^icrt  fie  flleid^. 

Ober:  SDlan  treibt  7  5Ma  Butter  mit  4  Dottern  ob,  mifd^t  14  2)ela 
geriebenen  $armefanf&fe,  ©alj  unb  n)eigen  Pfeffer  unb  ben  (Schnee  ber 
4  Slar  baju,  füUt  bicS  in  5ßapierfa))feln,  badt  ti  10  SDlinuten  unb  ferbiert 
e8  bann  foglcid^,  ba  e8  fonft  jufammenfäQt 

Ober:  SÄan  treibt  7  S)eIo  »uttcr  mit  3  ©ottern  ab,  gibt  in  SKitd^ 
ertoeid^te  öröfel  unb,  toenn  fte  öerrül^rt  ftnb,  7  ©efa  geriebenen  ^rmefan- 
f&fe  unb  2  max  ald  ©d^nee  baju,  füllt  biei^  in  $a|)ierfäftd^en  unb  b&ät  ei. 

Ober:  8V2  S)e{a  geriebener  $armefan«  unb  2  2)e!a  geriebener 
©d&toeijer-Äfife,  8^2  S)efa  jerlaffene  ©utter,  5ßfeffer,  ©alj,  3  »otter,  ber 
©(^nee  ber  3  Älar  unb  eine  SWefferfpifee  Qnätx  toerben  leidet  jufammen- 
gemifc^t  unb  in  $aipierlapfeln  gebaden. 

2Ran  bereitet  SButterteig  öon  IB  2)efa  SKel^L  ^ur  gütte  für  bcnfelben 
mif^t  man  einen  abtrieb  Don  B  S)efa  Sutter,  2  S)ottern  unb  2  ßöffel 
milbem  fauren  SRal^m  mit  7  S)ete  geriebenem  5ßarmefanfäfe  unb  ©d^nee 
üon  einem  Alar  unb  gibt,  n^enn  bie  3Ri[c^ung  ju  toeid^  fein  foQte,  ein 
toenig  l)on  feinen  SSröfeln  baju.  hierauf  fd^neibet  man  ben  mefferrfidCenbid 
auggetriebenen  3;eig  ju  öieredigen  tS^^d6)tn,  gibt  auf  jebe«  ein  ^äufd^en 
oon  ber  güQe  unb  fc^Iägt  bie  @den  beS  f^IedEc^enS  über  ber  gülle  ju« 
fammen,  fo  bafd  bie  Jtrapfel  n^ie  tteine  Jtaiferfemmeln  audfel^en.  @ie 
tt)erben  bann  mit  (£i  beftric^en,  auf  bem  83Iec^e  gebadEen  unb  l^eig  ferDierL 

SKan  IfifSt  7  3)efa  fflutter  auf  bem  $erbe  jerfc^Ieic^en,  gibt  10  2)efa 
SWel^I  baju,  üerrül^rt  bie«  gut  unb  mifd^t  unter  beftanbigcm  Sftfil^ren  nad^ 
unb  nad^  beitSuftg  4  5)eciliter  SRifc^  baju.  SBenn  ti  ganj  glatt  ift,  nimmt 
man  ti  Dom  ^rbe,  rü^rt  7  3)efa  geriebenen  5ßarmefan!afc,  6  ®ottcr, 
eine  ^ife  S^dfcr,  ttwai  Pfeffer  unb  ©alj  gleic^jcitig  baju,  ftcKt  c8  »ieber 
auf  ben  §erb  unb  rül^rt  ti,  bxi  ti  fid^  öon  ber  EafferoDe  I5«t  unb  ganj 
bidf  ift.  S)ann  la\ii  man  ti  augfül^Ien.  Surj  öor  bem  Slnric^ten  treibt 
man  ti  aui,  ftid^t  e^  mit  einem  itraf)fenfted^er  ani,  legt  bie  Stopfen  in 
eine  mit  S3utter  auSgeftrid^ene  SafferoHe  unb  bddCt  fie  auf  mäßiger  $i|e 
auf  beiben  ©eitcn.    Seim  Anrieten   beftreut'  man  fie  mit  geriebenem 

3n  B  3)efa  gefd^motjene  JButter  ru^rt  man  6  2)ela  Tltfjli  unb  ber* 
ru^rt  bie^  mit  SRild^  ju  einem  feinen,  glatten  Sod^e,  mifd^t  bann  S'/a  2)efa 

21* 
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geriebenen  ffifife  bamnter,  tfil^rt  wenn  bie  SWifd^ung  ausgefüllt  x%  4  ©ottcr 
unb  ©d^nee  üon  3  fi(ar  baju,  fann  auc^  toit  für  Stagout  txnittdttte», 
Iteintoürfelig  gefd^nitteneS  SBrieS  unb  gebünftete  (S^ant))ignonS  beimifd^en, 
füDt  bie  äRaffe  in  Keine,  mit  bfinn  ausgetriebenem  Sutterteig  aufgelegte 
gformen  unb  b&dt  jte  fd^neU 

3toei  groge  Jtod^Iöffel  t>oU  Wtt^l  mijtt  man  mit  4  Z)eciliter  SRitd^ 
ah,  mifc^t  6  2)otter  ba)u  unb  rül)rt  bieS  auf  bem  ^rbe.  Bis  eS  bidC  loirb. 
S)ann  mifd^t  man  6  (gfslöffel  geriebenen  5ßarmefanfafe,  ©alj,  5ßfeffer  unb 
rine  $rife  Suder  basu,  Derrü^rt  bie  SERifc^ung  unb  IfifSt  fte  ausfüllten. 
Snbeffen  bereitet  man  franjöfifd^en  öutterteig  ol^ne  (gi  (Seite  77).  J)ann 
ftic^t  man  üon  btm  Steige  eine  bidCe  platte  auS,  beftreid^t  biefelbe  bxd  mit 
ber  erlalteten  ^fe^SrSme,  legt  um  il^ren  9tanb  einen  Streifen  üon  SButter- 
teig,  bedt  bie  Srdme  mit  einem  (Sitter  Don  89utterteig,  beftreid^t  ben  Xeig 
mit  abgefinnxbeltem  (Eibotter  unb  bfidCt  bie  Xorte  ungef&^r  eine  l^albe 
@tunbe  im  Slobre. 

SRan  IfifSt  5  ©efa  ffiartoffelmel^l  in  7  SJefa  JButtcr  anlaufen,  Der* 
gießt  baS  Angelaufene  mit  2  S)edliter  DberS,  gibt  bann  7  S)efa  geriebenen 
5ßarmefan-  unb  SV«  S)cfa  geriebenen  ©ro^er-Ä&fe,  einen  l^alben  Äaffcc- 
Iftffel  S^dfer,  etwas  ©alj  unb  eine  5ßrifc  loeißen  5ßfeffer  baju,  öerrül^rt 
aQeS  frin,  IfifSt  eS  auSffit)Ien,  treibt  c8  hierauf  mit  8  2)ottem  ab,  mif^t 
ben  ©c^nec  ber  8  ftlar  barunter  unb  bfidtt  bie  SWaffe  in  einer  ©d^üffel. 

)t(it|m=|)ubbind  mit  Maft. 

SRan  bereitet  3tal^m«5ßubbing  (Seite  183),  ftebet  i^n  in  ©unft, 
fc^neibet  il^n  ju  Studien,  gibt  biefelben  mit  ber  @d^nittf(&4e  gegen  oben 
in  bie  Sd^üffel,  beftreut  fie  mit  geriebenem  $armefanfäfe  unb  fd^mal}t  fie 
mit  93utter  ab.  ^Is  ©arnierung  gibt  man  gebünftete  Seber  ober  koarm 
aufgefd^nittene  $ßödel-  ober  gerfiu^erte  Qnnqit. 

aWan  mad^t  jiemlid^  fcften  Icig  öon  14  3)efa  SOle^I,  7  S)efa  Suttcr, 
2  2)efa  geriebenem  $armefanf&fe,  ettoaS  ©alj  unb  faurem  9lal^m  nac^ 
SBebarf,  lafSt  i^n  an  einem  falten  Ort  eine  ©tunbe  raften,  treibt  i^n 
bann  einen  l^alben  Zentimeter  hid  auS,  fd^neibet  il)n  ju  ein  (Zentimeter 
breiten  unb  14  (Zentimeter  langen  ©tangerin  unb  b&cft  biefelben  nid^t 
äu  raf4 
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Ober:  SRan  bereitet  franjöfifd^en  ©uttcrtctg  ol^ne  (K  (Seite  77), 
treibt  il^n  ntefferrfidenbid  avS,  beftreic^t  il^n  mit  Si,  beftreut  il^n  bic^t  mit 
geriebenem,  mit  ein  koenig  ©al^  gemifd^tem  $armefan!5fe,  fd^neibet  i^n 
in  ein  Zentimeter  breite  unb  14  Zentimeter  (ange  Streifen,  bädt  biefelben 
auf  bem  Siedle  bei  jtemlic^  ftarbr  $i^e  unb  fert)iert  fie  ti^arm. 

Hatimbiatfdien  mit  Mft. 

a^an  Derräl^rt  fauren  Stal^m  mit  Wtt^  unb  tttoaS  @al}  ju  einem 
nid^t  )tt  feinen  Steige,  mac^t  l)on  bemfelben  auf  einem  mit  Sutter  be« 
ftrid^enen  Siedle  mit  einem  Jtod^Iöffe(  runbe,  Keine  ©d^eiben,  b&dCt  bie« 
felben,  fflUt  bann  je  itoti  unb  jtoei  mit  einer  SRifd^ung  Don  abgetriebener 
SJtttter,  geriebenem  ißarmefan-  unb  E^efter-ftäfe,  ©alj  unb  ?ßfeffer  jufammeu 
unb  rid^tet  fie  an 

Iftfe^dtotttotttf. 

aitan  b&dtt  Ifinglic^-DieredCig  gefd^nittene  Sd^ben  t)tm  feinem  SBeigbrot 
in  aSutter,  feftt  je  2  f olc^e  ©d^eiben  mit  einem  ganj  gleic^  gro§  gefd^nittenen, 
bannen  ©tfld  (Smment^aIer<>A&fe  jufammen,  IfifSt  biefe  SroutonS  im  Slo^re 
]^ei§  »erben,  rid^tet  fte  an  unb  gibt  gcbadfenc  5ßctcrfilic  in  bie  SDlittc. 


SRit  braungebänftetem  f^teifd^e.  äRan  gibt  2  braungebfinftete 
^erlegte  Xauben  ober  anbereS  gebünfteteS  %lt\\ä)  mit  lurjer,  brauner  ©auce 
in  eine  tiefe  ©d^fiffcl,  mifd^tcinen  sibtricb  Don  10  2)efa  JButter,  4  3)ottem 
unb  2  Sßffcl  faurem  SRal^m  mit  ©c^nee  Don  3  Älar  unb  2  Söffet  SWe^I, 
gibt  i^n  Aber  bai^  ^(eifd^  unb  bddt  bie  haftete  fc^neU 

Xürfifd^e  giaum-5ßaPete.  SRon  fc^neibet  26S)e!a  ©c^ßpfen- 
broten  fem  unb  einen  in  ©aljwaffer  gelochten  Äol^IIopf  fcinnubelig,  jtcbct 
bann  7  Defa  3tci§  mit  SBaffer  bid,  aber  nid^t  fet)r  »cic^  unb  mifd^t  bog 
gleif4  ben  Äo^I,  ©atj,  ?ßfeffer  unb,  toenn  alle«  auggcKi^lt  ift,  ein  (Si 
baju,  ^duft  biefe  SRifc^ung  in  eine  mit  Sutter  auögeftric^ene,  tiefe  ©d^üffcl, 
bebedt  fie  mit  einem  Stbtriebe  »ie  für  bie  Dorige  $ßaftcte  unb  bäctt  fie  fd^nell. 

SRan  treibt  7  2)cfa  Sutter  mit  4  3)ottem  ab,  gibt  nac^  unb  nad^ 
2  2)eciliter  3KiIc^  baju,  mifc^t  l^iei\aif  ben  ©c^nee  ber  4  0ar,  4  3)eci=» 
liter  3Re|I  unb  tttoa^  ©alj  barunter  unb  bädt  ba8  ®anje  in  einer  mi 
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SButter  au«gcftrid^cTten  ©affcroHe  fd^ön  firauit,  ftfirjt  c«  bann,  fc^ncibet 
einen  3)e(fel  f^tvauS,  nimmt  einen  ^ei(  beS  toeid^en  inneren  l^eranS, 
füOt  ftatt  begfelben  a33iß)bret«-§afd&6  ober  mit  »uttcr  unb  ^tcrfitic  anf- 
gcbünftete,  feingefd^nittcne  Äefte  öon  9Knb8Bratcn  ein,  gibt  ben  J>edel 
n^ieber  barauf,  rid^tet  bie  ißaftete  an  unb  ferüiert  S3raten«®auce  in  einer 
(Schale  baju. 

Mf^ktapfti  von  Sitimatvntteig. 

SRan  mad^t  gofc^  -Don  Äalbffrifc^  SRr.  I  (Seite  40),  formt  fte  gu 
nuf«gro§cn  Äugctn,  legt  biefeCben  auf  mnb  au«geftod^ne,  in  833affer  ge» 
tauchte  Oblaten,  fc^Ifigt  biefe  Aber  bie  ^eifc^btgeln,  toie  bei  @d^li(f(ra^feln 
ben  3:eig  (®eite  117),  taud^t  bie  ftra))fel  l^ierauf  in  guten  @d^marmteig 
unb  h&dt  fie  in  ©d^malj. 

Ißaftttd^tn  von  Sdimarrenteig. 

9Jlan  mad^t  ©^marrentcig  üon  4  ©eciliter  Ober«,  B  ©ottem,  8  a)eci- 
liter  SRel^l,  ben  6  Jtlar  aü  @d^nee  unb  ettooS  @a(g.  ^nn  l&\^  man 
eine  ©d^toammerl«  ober  S9ed^erform  in  Sftinbfd^mal}  ^eig  n>erben,  taucht 
fie  auf  ber  äu&cren  ©eile  in  ben  3;eig,  ffil^rt,  fobalb  fid^  etwaiS  Dom  2iig 
angelegt  l^at,  mit  ber  gorm  in  ba§  l^ei^e  ©c^malj  unb  Bäcft  ben  Xeig 
fd^ön  gelbbraun.  SJlan  Iö8t  nun  ba«  ©ebacfene  öon  ber  tJorm,  legt  cg 
auf  ein  mit  Söfd^pa^jier  Belegtes  ©ieB  unb  taud^t  bie  gorm  wieber  in  ba3 
©c^malj,  el^e  man  neuerbing«  in  ben  3;eig  ffil^rt.  S33enn  aQe  ?ßaftetc^en 
gebarfen  finb,  füllt  man  fie  mit  §afc^6,  l^filt  fie  Bi«  jum  ®e6raud^e  warm 
unb  legt  fie  beim  änridEitcn  über  einer  ©eröiette  auf. 

£viflaUnpWntftö9tn. 

Ttxt  SRagout,  $irn  ober  §afd)6.  «uf  grittaten  (©cite  69) 
[trcid^t  man  falte«,  nic^t  ju  faftige«  Sflagout  ober  mit  gieif(^befd^amel 
gebunbene«,  nubelig  gefc^nittene«  ®eftfigelf{cifd^  ober  abgebfinftetc«  ftatt«- 
^im  ober  mit  Sottern  legierte?  ^afc^Ä,  roHt  bie  grittaten  jufammen, 
fc^neibet  fie  an  ben  (gnben  ah  unb  in  ber  SWittc  burd^,  brel^t  fie  in  ®i 
unb  JBröfel  unb  Bfidft  fie  in  ©d^malj, 

(SefttUte  llfattnenbudiett* 

SWan  l^acft  ein  mit  fiebenbcm  SBaffer  fiBcrBriil^teS  ffialBSbrieS  (SRilc^), 
bem  man  ba^  §äutd^en  aBgcjogen  l^at,  fein,  IdfSt  feingefd£)nittene  ßtoieBcl 
ober  ©d^alotten  in  SButter  anlaufen,  gibt  ba^  SrieiS,  bann  nac^  unb  nac§ 
ein  2)eciliter  »eigen  SBein  unb  julefet  ein  pafperteg  ÄalBS^irn  boju  unb 
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Kf8t  bcn  ©aft  cinbünftcn,  ftretd^t  bic  SWifd^ung  auf  $faimcnfu(^cn,  fd^tfigt 
bicfclbctt  üon  beibcn  ©citcn  gegen  bic  SWitte  ju  übereinanber,  legt  fie  in 
eine  f(ad^e  @ci^fiffel,  itbergie^t  fie  mit  2  S)ecititer  faureni  Stal^nt,  beftreut 
fie  mit  geriebenem  ^tmefanfilfe  unb  tifst  ben  9tal§m  im  Slol^re  nngefftl^r 
*/4  @tttnben  einbanften. 

(SefüUte  Mtapfti  von  Hefenteig. 

aRan  mod^t  jatten  obgefd^Iagenen  Hefenteig  üon  28  Sefa  Vt^l, 
10  2)cfa  aSutter,  2  2)ottcm,  2  ®cfa  $efe,  ©alj  unb  ber  nötl^igcn  SRit^ 
Ififdt  il^n  gut  gelten,  formt  il^n  bann  ju  Jhtgeln,  legt  biefelben  auf  bad 
SBIed^,  ISfiSt  fie  noc^maliS  gelten,  badCt  fie,  reibt  i^nen  l^ierauf  bie  Sflinbe 
leicht  ab,  fd^neibet  bon  jeber  einen  S^edel  n^eg,  l^öl^lt  fte  avA,  füllt  fie  mit 
^fd^ö  ober  Sfiagout  unb  gibt  bie  innen  mit  Qn  beftrid^enen  Z)e(IeI  lieber 
barauf.  hierauf  fprubelt  mon  (Sier  mit  etmoS  Wliid)  ob,  fd^ilttet  bied  fiber 
bie  Ära|)fcln,  IfifiJt  biefelben  eine  SBicrtelftunbe  ftel^en  nnb  b&xh  fie  bann 
in  @d^ma(}  fc^ön  gelb. 

Ober:  Wlan  treibt  bm  Xeig  bflnn  aui,  ftic^t  il^n  )u  Keinen  Stcap^tln 
au^,  fällt  biefelben  in  ber  äBeife,  mie  man  f^afc^ingtrapfen  ffillt,  mit  ^afc^ö, 
Ififdt  fte  gut  gelten,  i&dt  fxt  in  @d^mal}  nnb  beftreut  fie  mit  ^armefanlfife. 

Wntftd^tn  (Gannellons)  von  Hefenteig. 

Aleinfingerlange  ©tfldd^en  Don  bünnen  SBratmfirften  taud^t  man  in 
bilnnen,  gegangenen  Hefenteig  nnb  b&dt  fie  langfam  in  @d^maJ}. 

Httbel^llftfletrfiett  (Croustaden). 

fjfeine  9htbetn  t^on  3  2)ottern  lod^t  man  in  ©aljtoaffer,  feilet  fte  ab, 
gibt  fie  in  ^ei§e  JButter,  faljt  unb  pfeffert  fie  ein  »enig  unb  I&f«t  bie 
^ud^ttgfeit  üerbampfen.  S)ann  mifd^t  man  bie  dtuhdu  mit  geriebenem 
^IJonnefanffife,  ftrci(i)t  fie  breifingerbidt  auf  ein  mit  Sutter  bcftric^ene« 
Slcd^  unb  täfiSt  fie  auSffil^len.  hierauf  ftid^t  man  fie  mit  einem  Keinen 
Ärapfenfted^er  aus,  brel^t  bie  Shapfcl  in  SBröfel,  bonn  in  ®  unb  bann 
in  mit  geriebenem  Ääfe  gemifc^te  Sröfef,  mad^t  bei  jebem  oben  mit  einem 
Keinen  Sludfted^er  einen  Qinfdinitt  um  ben  2)edCeI  ju  bejetc^nen,  unb  bSdCt 
fie  in  ©c^malj.  S0ian  nimmt  bann  bie  3)edEel  ^erab,  fjö^lt  bie  5ßaftetd^en 
onS,  füllt  fie  mit  Slngout  ober  mit  nic^t  geftaubteni,  fonbem  mit  SDottem 
gebunbenem  ^afd^e  unb  gibt  bie  35edEet  lieber  barauf. 

SRan  fann  bie  SWubcln  auc^  mit  Dberö  foc^en,  in  Keine,  mit  SButtcr 
auSgeftric^ene  gönnen  einbrfiden,  im  Slol^re  badfen,  bann  au8f)5l^len 
unb  füQen. 
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3Ran  bünftct  SRoftbraten  mit  faurcm  SRal^m  unb  fc^neibct  fic  bann 
fein,  loc^t  !urj«  unb  brcitgefd^nittcnc  Shibcln  in  ©aljtoaffcr  unb  überfd^üttet 
jte  auf  bem  Surd^fd^Iage  mit  {altem  SBoffer,  mifd^t  l^ierauf  bie  9htbeln 
mit  toarmer  SButter,  bem  t^Ieifd^e,  Don  metd^em  man  ungefälir  bie  gleid^ 
SRenge  l^aben  foK,  toie  öon  ben  SWubetn,  unb  bem  ©afte,  füllt  boS  ®anjc 
in  einen  mit  mürbem  Steige  (@eite  72)  auiSgetegten  Ttohü,  fc^Iagt  ben 
Seig  barüber  jufammen  unb  bädt  c«. 

25  a)efo  Sungenbratenffeifc^  bünftet  man  mit  7  3)c!a  blätterig  gc- 
fc^nittcnem  ©pedC  unb  7  S)ela  SButter,  einer  gtoiebel,  ©alj  unb  geftogenem 
5ßfeffer,  fd^neibet  e«  fein,  mifc^t  e«  }u  50  S)ela  gefod^ten,  abgejei^ten 


gig.  31. 

ajlacoroni,  mengt  7  3)ef a  geriebenen  ^armefanffife  baju,  füllt  bie  aJlif(^ung 
in  Heine,  mit  grittaten  aufgelegte  formen  unb  bficft  fie  fur§.  SRan  fann 
aud^  au8geftreifte  SBrattourft  unb  ©efCfigetteber  in  bem  Sratenfafte  bfinftcn 
unb  jum  gefd^nittenen  Sungenbratenfteifc^e  mifc^en. 

(btftttt^U  yafleten  von  Macatoni  (Timbale). 

SRit  öerfc^iebenem  gleifc^  in  SSutterteig.  SRan  fod^t 
SRacaroni  nic^t  ganj  t^eic^  unb  feilet  fie  ab.  3^9^^^^  bereitet  man  jum 
©nlegen  geeignete  gtcifd^fpeifen,  toie  Keine  ©d£)nifed^en,  ®an8leber,  ®c* 
bratene«  öon  (Seftügel,  gebratene  SBfirfte,  gef od^te  Qnnqt  o.  bgl,  öon  jebem 
aber  nur  fo  t>xd,  atö  man  für  eine  Sage  braucht  SRan  legt  bann  einen 
aRobel  mit  Sutterteig  au^,  gibt  eine  Sage  9Racaroni  barauf,  beftreut  biefc 
mit  geriebenem  'ißarmcfanfäfe,  legt  eine  gteifdigattung  ein,  gibt  loieber 
aRacaroni  unb  ftäfe  barüber,  legt  ein  anbere^  Sleifc^  ein,  bedft  cS  mieber 
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mit  aRacaroni  unb  fd^tt  fo  fori,  bis  ber  SRobel  Doli  ift.  2)ann  bedtt  man 
baS  (Singeffiate  mit  bem  Sutterteige  ju,  bfidt  bie  haftete  unb  ftur}t  fte. 

SRit  r^a\ä)  unb  StagouL  2)tdte,  lange  äRacaroni  !oc^t  man  in 
gefallenem  äSaffer,  h\i  fie  anfc^toeHen  unb  fic^  leidet  biegen  laffen,  gibt 
fte  l^ierauf  in  fatteS  S8affer  unb  bann  auf  ein  trodenei»  Znd).  SJlan  legt 
fobonn  in  bie  3Ritte  eines  mit  ©ped  ausgelegten  iht^pelmobelS  ein  bideS, 
mnbeS  @tfid  S^W  ^nb  brel^t  bie  äJ^acatoni  fd^nedenformig  um  baSfelbe. 
SBenn  pe  breifingerl^od^  fo  eingelegt  finb,  beftreic^t  man  fie  innen  mittete 
eines  f^eberbarteS  ober  $infete  mit  (SiOar,  gibt  fingerbid  JtalbSf afd^  barauf 
unb  brfidt  biefelbe  mittete  eines  in  l^eigeS  SSaffer  getaud^ten  Söffete  leidet 
an.  3)ann  legt  man,  an  bie  fd^on  eingelegten  anfc^liegenb,  toieber  3Racaroni 
ein,  beftreic^t  fie  gegen  innen  mit  (Siflar  unb  ^^fc^  unb  ffil^rt  fo  fort,  bis 
bie  ganje  gorm  ausgefüttert  ift  2)en  leeren  9iaum  füllt  man  bis  finger« 
^od^  unter  bem  Staube  mit  iRagout  üon  SEBilbgepgel  ober  äSilbbret  an 
unb  bedt  baSfetbe  mit  einer  Sage  üon  fialbsfafc^  ju.  SRan  fod^t  bie  haftete 
ungefdl^  eine  @tunbe  in  Z)unft,  ftürjt  fie  bann  unb  nimmt  ben  @ped 
ab  (f$ig  81).  aRan  fann  {te  mit  ISeftanbtl^eilen  beS  iRagout  garnieren  unb 
@auce,  mie  fte  )um  9iagout  Dertoenbet  mürbe,  in  einer  ©aucefd^ale  baju 
fertneren. 

SRit  5rittaten.  ©neu  mit  grittaten  ausgelegten  SRobet  füllt 
man  mit  SRacaroni,  bie  man  mit  feingefc^nittenem  gr^eifc^  unb  fi&fe  Qt^ 
mif^t  l^at  (koie  für  bie  Keinen  SRacaroni-^aftetc^en),  bedt  baS  angefüllte 
mit  grittaten  unb  bddt  bie  ^ftcte  eine  SSiertelftunbe. 

Slefte  Don  ücrfd^icbenen  iBraten  fc^neibet  man  fein,  gibt  ju  einem 
©uppentellerDoll  baoon  einige  fiöffetooß  SBratcnfaft  ober  ©auce,  ©alj  unb 
Keffer,  mifc^t  bei  lid^tem  gleifc^e  bie  feinen  Ärfiuter,  bei  bunf fem  ©arbeüen, 
Sapttn  unb  Simonenfc^alen  baju  unb  mengt  4  mit  ettoaS  gutem  äBein 
ober  faurem  Sfial^m  abgef))mbelte  Sier  barunter.  SRan  füQt  biefeS  $af^e 
in  eine  mit  mürbem  ?ßaftetenteig  ausgefegte  gorm,  fc^lägt  ben  Xeig  über 
bem  (SingefüOten  jufammen,  bädt  bie  $aftete  unb  feroiert  eine  SBraten^ 
©auce  ba)u,  ober  man  gibt  baS  $afd^6  in  eine  mit  SRacaroni  (mie  für 
9Racaroni^?ßafteten)  ausgelegte  gorm  unb  pebet  bie  5ßaftete  in  SDunft. 

SRan  mad^t  mürben  Xeig  bon  21  3)efa  SRe^l,  14  3)efa  »utter, 
4  ©Ottern,  ©alj  unb  DberS  fc^ncll  jufammen,  jerrei^t  il^n  in  (Binde, 
fnetet  biefe  mieber  jufammen,  fc^l&gt  ben  Xeig  in  ein  feud^teS  %u(i)  ein  unb 
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lAfdt  i^n  eine  ©tunbe  auf  (£id  toften.  3>ann  treibt  tnan  i^n  bünn  auf, 
belegt  i^n  in  juieiftngerbretten  Entfernungen  mit  nufdgro^en  Shtgeln  t»n 
glcifd^  ober  3faften-9lagout  (Salpicon,  Seite  44)  ober  bid  eingebd^tem 
talten  $afc^6  ober  ^fd^  üon  gelod^tem  ^Iei[d^  ober  Pr^e  üon  SSHlb« 
geflügcl,  fc^Iftgt  ben  Icig  um,  rabelt  i^n  (»ic  für  ©c^lidhapfel,  6. 117) 
ab,  bedt  bie  ^Qp\d  ju  unb  I&fdt  fte  an  einem  !ül§Ien  Orte  ftel^en.  Iturj 
üor  bem  ©ebrauc^e  bfidt  man  fie  in  @djma\%,  I&jiSt  fte  auf  fiSfd^papier 
abtro))fen,  beftreid^t  fte  bann  oben  mit  5hebSbutter,  rid^tet  fte  über  einet 
@ert)iette  auf  unb  gibt  ein  $&ufd^en  gebadene  ^eterftUe  in  bie  SRitte. 
aRan  fann  fie  aud§  Dor  bem  Saden  in  @i  unb  l^ierauf  in  mit  geriebenem 
^armefanfäfe  gemifc^te  SBrfifel  bre^en  unb  nennt  fte  bann  Siifolen  k  la 
Valleroi. 

fSJlit  ^irnffilte.  SlandEiierted  ^atbiSl^irn  koirb  pajftert  unb  mit 
Sutter  unb  $ßetcrfiKe  gcröftet.  SBenn  e«  troden  ju  toerbcn  beginnt,  mifd^t 
man  ti^oaS  Sutter^auce,  ©al),  Pfeffer  unb  S)otter  baju,  füllt  bie  Sftifolen 
auf  bie  oben  angegebene  SSeife  mit  biefer  SRifd^ung  unb  b&d(t  fie  in  ©d^malj. 

Ttan  treibt  93utterteig  bünn  au^,  ftic^t  i^n  ju  runben  t^Iedc^en  auS, 
belegt  bie  ^alfte  berfetben  mit  f^afc^Iugeln  unb  beftreid^t  fte  am  9ianbe 
mit  Si,  bedt  bie  anberen  Slättd^en  barauf  unb  brüdt  fte  feft  ft&l|)t  bei 
jebem  ben  9lanb  an  üier  (Seiten  auf  unb  brüdt  il^n  an  ben  Sden  jufammen 
unb  bädt  bann  bie  $aftet^en  in  atinbfc^mal}. 

Wüxft^tn  von  Bttttertelg  (Cannellons). 

SKit  ^irnfülle.  Dünn  aufgetriebenen  $efenbutterteig  f^ncibct 
man  ju  fingerlangen  SBiereden,  beftreidEit  biefelben  mit  abgebünftetem  $im 
unb  rollt  fte  5U  äSürftc^en,  bie  man  auf  boi^  83Iec^  legt,  mit  (Si  beftreid^t 
unb  bSdt. 

SDlit  fflratioürften.  S)ünnc  SBfirfte  bratet  man  unb  fd^neibet  fte, 
nad^bem  man  il^nen  bie  $aut  abgezogen  ^at,  ju  6  (Zentimeter  langen 
©tüdcn.  S)ann  gibt  man  in  bie  Pfanne,  in  toelc^er  fie  gebraten  tourben, 
eüoaS  ©uppe,  läfiSt  biefelbe  mit  bem  I8ratenfett  aitffoc^en,  gibt  feingeschnittene 
Schalotten  unb  ?ßcter[ilie  baju,  bünftet  bie  SBürftc^cn  bamit,  bii  ber  ©aft 
eingegangen  ift  unb  fie  g-arbe  f)aben,  unb  läf8t  fie  bann  auSfül^len.  hierauf 
fc^neibet  man  SSutterteig  ju  8  (Zentimeter  breiten  Streifen,  bcftrcid^t  bie- 
felben  mit  ®i,  legt  auf  jeben  ©treifen  ein  ©tfidd^en  SBurft,  roHt  c§  in 
ben  3;eig,  bi8  berfelbe  etn^a«  übereinonberliegt  ft^neibet  il^n  bann  ab 
unb  brüdt  bie  (Snben  jufammen.  SBenn  ade  äBürftd^en  fo  eingerollt  finb^ 
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fegt  man  ftc  mit  bcn  übeTcinanbctIicgcnben  Icigcnbcu  auf  ba«  5Bfe4 
laf^t  fic  bi«  jum  ®cbraucl^  an  einem  fül^fen  äDrtc  ftcl^cn,  bcftteic^t  fie  bann 
mit  &  unb  b&ft  fie  eine  l^albe  ©tunbe. 

Ober:  ^an  maä^t  Zeig  t)on  28  S>eta  aRel§(  mit  faurem  9ia|m 
unb  gutem  DberiB  ol^ne  (S\,  faljt  i^n  unb  treibt  i^n  au^.  J)antt  ftreut 
man  14  3)efa  bünnblatterig  gcfd^nittene  93utter  gtcid^mä^ig  über  btn 
XtiQ,  roßt  i]§n  jufammen,  treibt  il^n  ju  einem  l^anbbreiten  Streifen  au^, 
fc^neibet  bflnne  rol^e  S9ratmfirfte  gu  baumenbreiten  ©tfidd^en,  brelgt  biefetben 
auf  bie  oben  angegebene  Sßeife  in  ben  S^eig  unb  bftdt  {te  langfam. 

Ruf  üieredKge  gleddEien  üon  bünn  ausgetriebenem  mfirben  hafteten« 
tcige  gibt  man  {Ragout  unb  rollt  bie  gletfd^en  ju  SBürftd^en  jufammeu, 
btc  man  bann  in  Si  unb  SSröfel  brel^t,  in  ©d^malj  bädCt  unb  beim  an* 
rid^ten  mit  ^Jeterftlic  jiert. 


^ttfdirdltiitten  mit  ^tü^tin. 

SRan  fegt  einen  ^fetfen  t)on  Sutterteig  über  Rapier  auf  ba8  Sfed^, 
beftrcid^t  i^n  mit  ro^er  SBilbbretfafd^  (@eite  41),  befegt  biefe  mit  Trüffel- 
fd^nitfd^en,  gibt  toieber  gafd^  barüber,  bedft  einen  gleien  öon  Sutterteig 
barauf,  beftreid^t  benfelben  mit  Si,  bäctt  haS  ©anje  unb  fd^neibet  eS 
bann  ju  jweifingerbreiten  ©d^nitten. 

Zaja. 

©trubelteig  öon  4  3)cciliter  aKe^I  (Seite  71)  läfgt  man  gut  raften, 
jie^t  il^n  bann  fein  au«,  fd^neibet  bie  ^älfte  be«  SCcigeiS  in  10  ©tüdfe, 
fegt  biefe  auf  bem  mit  SRanb  t)erfe]^enen  Sfed^e  fibereinanber  unb  beftreic^t 
babei  jeben  gfedten  mit  jerlaffener  falter  JButter.  S)antt  ftreic^t  man  auf 
ben  oberften  gfetfen  bie  güHc,  fd^neibet  l^ierauf  ben  SReft  bcS  2;eige«  aud^ 
in  10  ©tüdfc  unb  fegt  bicfclben  nad^einonber  barüBer,  toobei  man  toieber 
jebe«  mit  JButter  beftreid^t  ©obann  mirb  ba«  ®anje  gebadEen  unb  }tt 
©tudEen  gefd^nitten. 
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gür  bic  ^nüt  f^ncibct  man  ein  l^albc«  5KIo  rol^c«,  faftigc«,  öon 
allen  gafem  befreite«  ftatbffeifc^  fein,  gibt  mit  gett  auidauimt  gwiebel, 
ettoa«  $a))ri!a  unb  SJ^ajoran  baju,  faljt  biefe  ^fc^  unb  l)errü]§rt  fie 
mit  1  Va  3)eciltter  faurem  Sial^m  unb  einem  S)otter.  Sbenf o  bereitet  man 
bie  glitte  Don  ^ül^nerfteifc^. 

Vdati  im  lütftt. 

Ttan  bereitet  SButterteig,  treibt  il^n  au8  unb  ftic^t  mit  großen 
jtrapf enfted^ern  bie  eine  $&lfte  bed  XeigeS  ju  iBI&ttern,  bie  anbere  gu  Süingen 
au«.  3)ann  beftreid^t  man  jebeiS  ^latt  am  Sianbe  mit  (St,  gibt  in  bie 
aJKtte  ein  toenig  Don  $afd^6  öon  SBilbbret  (Seite  43),  bai$  man  mit 
©dEim&mmen  unb  faurem  Sia^m  gemifd^t  ^at,  unb  einen  mit  ®ptd  unb 
JBröfetn  gebratenen  Keinen  SJogcI,  legt  bie  9Kngc  auf  bie  Stdtter,  bebedft 
ben  fiopf  eineiB  jeben  SSogete  mit  einem  ©tficfc^en  Zeig,  bficft  ba8  ®anje 
unb  nimmt  nac^  bem  SBaden  bie  XeigftüdCd^en  koeg  (gig.  32). 

Ärammet8ö5gel  überbinbet  man  mit  ®ptd,  bratet  fie,  Iö«t 
bann  bie  iBruftftüdd^en  mit  gtfigeln  unb  Jtopf  in  einem  ^erab  unb  ^&It 
pe  »arm.  SSom  übrigen  gteifc^e  mac^t  man  ©atmi  (Seite  42),  füllt 
ba^felbe  in  gebacfene  ^aftetd^en  unb  gibt  in  jebeS  ein  marmgel^alteneS 
JBruftftüd.  SBadtiteln  füttt  man,  nac^bem  man  i^nen  bie  Slücfenfnoc^ett 
au^gelöj^t  l^at,  mit  Seberfafd^,  binbet  il^nen  ben  ^U  jurüd^  bamit  fte 
mie  Keine  SBilbenten  auiSfe^en,  bämpft  fie  unb  fe^t  fie  bann  auf  @almi 
in  gebadene  größere  $aftetd^en. 

2|af4l^  obet  Suttertei0>|lafl(tit|<iu 

jtleine  ^aftetd^en  Don  auiSgeftoc^enen  931&ttd^en  unb  9tingen 
au«  Sutterteig  (mie  gigur  19,  ©eite  79)  werben  gebadfen,  mit  ber  unten 
angegebenen  güQe  ober  mit  $afd^e  (Seite  42)  Don  beliebigem  gleifc^e 
gefußt  unb  l^ei§  feröiert. 

Qux  güllung  werben  ©(^nitfd^en  Don  jartem  ©d^weineffeifd^  unb 
folc^e  Don  ©önfeleber  mit  SButter  unb  feingefc^nittenen  ©d^atotten  abgebraten, 
bann  fein  gefc^nitten,  geftogen,  wieber  in  ba«  gett  gegeben,  mit  $ßafteten« 
gewürj,  ©alj  unb  etwa«  red^t  gutem  SBei^wein  gemifc^t  unb  l^eiß  gemad^t. 

Vol-au-vent-§ßaftet(^en  (wie  ©eite  79)  au«  bicferem  5;eige 
füttt  man,  wenn  fie  gebacfcn  finb,  mit  feinem  Slagout  (Salpicon)  ober 
mit  $afd^e  ober  ©almi  ober  mit  girn. 

OefüUte  »Uttc^en  (^aftetc^en  au  natnrel).  Tlan  ftid&t  mit 
einem  gejacften  2tu«fted^er  Don  6  Sentimcter  3)ur(^meffer  Slfittd^en  au«, 
beftreic^t  ben  9lanb  bcrfelben  mit  ©,  füttt  jwei  unb  jwei  mit  Äalb«fafc§ 
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yix.  I  (©citc  40)  ober  anbetet  %a\(S)  obet  ^afd^ö  obet  JRagout  (Seite  43) 
jufammen,  tupft  mit  einem  ungcfe^tten  Äugfted^et,  tijetd^et  bie  Umfangt 
gtöge  bet  güllc  f)at,  ein  Wenig  batauf,  be[ttetci^t  bie  5ßaftetci^en  auf  bet 
Dberf(öd^e  leidet  mit  (Si  unb  bädt  fte  fd^neO. 

Dariol-5ßaftetd^en.  SDlan  legt  f leine,  tunbe  gotmen,  bie  oben 
B  unb  unten  3  Eentimetet  3)utc^meffet  l^aben,  mit  bünn  auSgetoHtem 
»uttetteig  au8,  füllt  fie  mit  ©eflfigclfafd^  SRt.  HI  (Seite  40),  becft  ein 
Sldttc^en  öom  leig  batübet,  jiett  bicfeiB  mit  einem  Stetn  unb  in  bet 
SDWttc  mit  einem  Änopfe  Don  Xeig,  beftteic^t  bie  5ßaftetd^en  mit  ®i,  bfidt 
fie  bei  mäßiget  ^ifec  ungefäl^t  eine  §albe  ©tunbe,  löst  bann  bie  3)eclcl 
ob,  ftätjt  bie  ^aftetd^en  ouS  ben  f^otmen  unb  gibt  bie  2)ed(el  miebev 
batauf.  (fjig.  33.) 

Dbet:  SRan  füllt  l^o^lauggebadene  ^aftetd^en  (Seite  78)  mit  be- 
liebigem ^a\d)e,  \>aS  man  mit  2)ottetn  unb  fautem  9ial^me  gemifc^t  ^at, 
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obet  mit  SRagout,  obet  man  fc^neibet  ©epgelbtuftffeifc^  nubelig,  bünftet 
ed  mit  Schalotten  obet  Sl^ampignonS,  ftaubt  eis,  lod^t  tS  mit  ®vippe, 
ä33ein  unb  (Slace  auf  unb  füQt  bamit  bie  $aftet(^en. 

Dbet:  SRan  gibt  ju  JBtatWutftfüIIe  angelaufene  ^ßetetftlie  unb 
3wiebel  unb  etwag  Suppe,  füllt  bie  mit  Suttetteig  aufgelegten  Keinen 
gotmen  mit  biefet  güße,  bed(t  fie  mit  Xeig  ju  unb  bädCt  fie. 

aSetgittette  ^aftetc^en.  SKan  legt  bie  Keinen  Sd^üffelc^en 
mit  bünn  auiSgettiebenem  93uttetteig  auS,  füllt  fie  mit  9iagout  t»on  $aud« 
obet  aQ3iIb-®efIügel,  gifc^en  obet  Ätebfen  (Seite  43  biiS  4ö),  mad^t  ®ittet 
üon  Seigftteifen  barübet,  beftteic^t  biefelben  mit  @i  unb  b&dt  bie  ^aftetc^en. 

SKütben  ?ßoftetenteig  (SWt.  ü,  Seite  72)  tteibt  man  meffettüdenbidt 
aus,  legt  einen  giecEen  baöon  auf  baS  JBled^,  fteUt  bie  Keinen,  mit  JButtet 
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auiSgeftrid^enen  SReifformen  barauf,  brüdCt  fte  btttd^  ben  2>ifi  unb  legt 
fte  aud^  feitofirtt  mit  S:eig  aui.  S)ann  fäQt  man  fte  nid^t  gait)  6i8  gur 
^Ifte  mit  $af4  toit  bei  ben  großen  ^rflffelpafteten,  gibt  ein  @tiid 
®an«Icber,  ha»  man  mit  Trüffeln  ßcfpidt  nnb  mit  öewfitj  beftreut  l^at, 
unb  bann  U^ieber  ^afd^  baranf,  beit  fie  mit  £eig  )u,  ftic^t  in  jeben 
X)edel  ein  £o(^  nnb  b&it  fie.  hierauf  beseitigt  man  bie  9leifformen,  l^ebt 
bie  Xiedtel  ab  nnb  gibt,  menn  man  bie  $aftetd^en  koarm  ferüieren  n>ill, 
in  jebejS  ein  menig  üon  mit  SSein  aufgebd^tem  ^8pic  unb  fe^t  bie  S)e(fel 
koiebet  baranf.  @ett»iert  man  fie  lalt,  fo  ^finft  man  auf  jebed  ftatt  bei 
^dtU  gel^adtel  Sllpic. 

ltttt<rtel0=|loflrten* 

ftruften  öon  JBIättettcig  (Seite  78)  filUt  man  mit  ffiilbbret 
ober  anberem  braungebünfteten  Sfl^ifd^  ober  mit  Stagout,  mläfdi  man 
mit  größer  gcfc^nittenen  ©tüden  üon  gleifd^  Äarfiolröld^en  u.  f.  to.  belegt, 
unb  gibt  fie  beim  anrichten  über  eine  ©eröiette  auf  bie  ©d^üffeL 

^ol^Iauggebadenc  hafteten  (©eite  80)  füttt  man,  \obalb 
fie  au^  bem  Dfen  fommen,  mit  braungebfinftetem  $ammelf(eifd^  unb  tttoa» 
\)dn  feiner  ©auce  ober  mit  9te^f{eifd^  unb  ein  loenig  SBilbbret«  ober 
©atmi<^auce  ober  mit  SBilbgePgel  unb  tttoai  Zrfiffet  ober  S^ampignon* 
©auce  ober  mit  Dd^fengaumen  mit  ©d^atotten  (©eite  299)  ober  mit 
einem  faftigen  ^afd^ö  unb  gibt  ben  3)edkl  baritber.  2)ie  übrige  ©auce 
fert)iert  man  in  einer  ©c^ale  baju. 

Vol-au-veiit-5ßafteten  (flel^  ©eite  79)  lann  man  mit  ^Jteifd^ 
t)on  SBilb  mit  furjcr  brauner  2:rüffet@auce  ober  mit  gefpidtem  gebünftcten 
^aVbSbxieS,  bal  man  mit  koürfelig  gefc^nittener  @(anlleber  unb  ger&ud^erter 
3unge  gemifc^t  l^at,  füllen.  Ober  man  fc^neibet  gebratene!  StaXb»,  ©c^ttieine«- 
unb  ©c^öpfenf(eifd^  würfelig,  bünftet  e8  mit  lid^ter  ©auce,  SBratenfaft  unb 
etmal  fel^r  gutem  äBein  auf,  mifd^t  Simonenfaft,  ißfeffer,  fleine  gd)ünftete 
(^lampignonl  unb  ^arfioIröSd^en  bagu  unb  füQt  bamit  bie  haftete« 

haftete  mit  (Sitter.  Sin  runbel  Statt  üon  SButterteig  beftreic^t 
man  nid^t  gang  bis  an  ben  Staub  mit  ^albdfafd^,  gibt  über  biefe  bi(f« 
gel^attened  Stagout,  bebed^  baljelbe  mieber  mit  t^afd^,  mad^t  üon  2:eigo 
ftrcifen  ein  Oittcr  barüber  unb  beftrei^t  baSfelbc  mit  ®,  legt  um 
htn  9{anb  einen  Seigring,  beftreid^t  i^n  aud^  mit  (Si  unb  bficft  bie 
haftete. 

SSerjierte  haftete  mit  Sffitlbbret.  ©in  runbe§  Statt  öon 
öutterteig  (©eite  74)  ober  öon  mürbem  Seige  SRr.  II  (©eite  72)  beftreidjt 
man  nic^t  ganj  bi«  an  ben  SRanb  fingerbidE  mit  SBäitbbrctfafc^  (Seite  41), 


336 

belegt  bicfe  mit  ©c^nittd^en  bon  gebratenem  ^afett-  ober  Wfy^'SixiAtn  unb 
gibt  lieber  f^afd^  unb  f^leifd^  abn^ed^felnb  barauf,  bis  bad  ©anje  mie 
eine  $albfugcl  aufgcfc^i(|tet  ift.  Jttun  bcftreid^t  man  ben  öorfte^enben 
leigranb  mit  (Ji,  legt  ein  etwa«  größere«  Slatl  Don  SButtertcig  über  bic 
haftete,  bcftreid^t  aud^  biefe«  mit  ffii  unb  legt  um  ben  Jftanb  einen  JRing 
t)on  3:eig,  ben  man  ebenfaQd  mit  (£i  beftreid^L  hierauf  fc^neibet  man 
oben  in  ber  SKitte  eine  Öffnung  cu8,  bamit  beim  JBaden  ber  S)unft 
l^crauS  lann  unb  ber  a;eig  nic^t  gef^jrengt  toirb,  unb  Iäf«t  au8  ber  Öffnung 
einige  üon  Scig  auÄgefc^nittenc  JBlfittcr  l^ängcn,  um  ben  ©d^nitt  ju  öer* 
bedten,  jicrt  ben  ©edfel  mit  bfinnem  auSgeftod^enen  Seig,  beftreid^t  biefen 
ebenfalls  mit  ffii  unb  ri^t  am  SRanbc  bic  ©d^nittfeite  mit  bem  SWeffer 
in  gleid^  meiter  Entfernung  ein,  bamit  ber  Seig  beim  »adten  auffteigt. 
Sffienn  mon  bie  haftete  warm  feröiert,  gibt  man  aSilbbret-^Sauce  in  einer 
QdfüU  baju. 

ITafletett  in  Heifform. 

2JHt  Q^amicren  öerfel^ene  $ßaftetcnreifc  fidlem  ba8  gute  JttuSfel^ctt 
einer  5ßaftete  unb  erleid^tem  bie  Arbeit  (Rne  folc^e  Äeifform  (gig.  34) 
wirb  mit  JButter  aufigcftrid^en,  fiber  öierfad^c«  5ßa<)ier  auf  bo«  Sled^  gefegt 
unb  am  JBoben  unb  feittoärt«  mit  mürbem  ?ßaftetenteig  (Seite  72)  au§- 
gelegt  ©ann  brüdEt  man  ffleflttgel-  ober  SQßilbbret-gafd^  ein,  unterlegt 
biefetbc  mit  ben  fd^nen  gfeifc^ftüdten,  bebedCt  fle  mit  einem  JBlatte  öon 
a:eig,  in  meldte«  man  öorl^er  in  ber  3Ritte  mit  einem  Keinen  8lu8fted^er 
eine  4  Scntimeter  weite  Öffnung  gemad^t  l^at,  ftcdCt  in  biefe  Öffnung 
einen  jufammengcroQten  3;eigftreifen,  befjen  obere  Seite  man  öorl^er  in 
fingerbreiter  flftitfcrnung  eingcfd^nitten  l^at,  öerjiert  ben  35ed(cl  mit  leig 
unb  bftdt  bie  haftete  bei  mü^i^tt  ^i^e  üngef&l^r  9  Stunben.  SBcnn  ber 
©edfet  g^^be  befommt,  muf«  man  i^n  mit  JButter  beftreic^en  unb  mit 
^))ier  überbedCen.  SRan  nimmt  bie  haftete,  fo  lange  fte  nod^  marm  ift, 
ahn  nid^t  unmittelbar,  nad^bem  fie  auS  bem  Ofen  gefteQt  würbe,  auS 
htm  geöffneten  SReife,  fc^neibet  ben  Dcdel  au8,  l^ebt  il^n  ai,  gibt 
einige  fiöffelboll  gkifd^-GEffenj  in  bie  haftete  unb  fe|t  ben  3)eÄcl  wieber 
barauf. 

gflr  5ßafteten  mit  Sd)nepfen,  SRebl^ül^nern  ober  ftrommet«- 
böge  In  nimmt  man  nebft  bem  abgelösten  S^cifd^c  ber  JBögel  aurf)  fol(^e« 
öon  ro^em  $afenrüc!en  jur  gafd^  unb  rechnet  jU  50  S)e!a  S^cifc^  25  SDefa 
Spedf,  10  S)edta  ©emmelbcfc^amel,  2  gier,  5ßaftetengewüra,  Salj,  ®eflfiget 
leber  unb  bei  S(^ne))fett  bic  Singeweibc,  bie  man  wie  für  ©d^nepfcnfot^  be* 
reitet,  ©ewöl^nlid^  unterlegt  man  bie  ^aftetc  mit  ben  gcfpidften  Srufb- 
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fd^ni^d^cn.  HRatt  fant?  aber  bo«  SaSilbgcftügcI  and)  toie  für  ©alotinc  au3- 
löjen  unb  toie  bei  engUfd^er  ©c^üffelpaftete  marinieren  unb  über  %a^t 
liegen  taffen,  l^ierauf  bic  ^aut  mit  gafc^,  unter  toctd^e  man  fleinc,  »firfelig- 
gefc^nittene  Xrfiffeln  mifd^t,  tioWfiXSkn,  ol^ne  fte  jujunfil^en,  bann  jeben 
SSogel  in  3  @tfid(e  fd^neiben  unb  biefe  }U)ij(i^en  bie  f^fd^  einlegen. 

t^fir  hafteten  t^onftatiaun  burd^^iel^t  man  bie 83ruftf(^ni|(i^en 
mit  @))e(f  unb  <5c^inten  ober  Trüffeln  unb  mad^t  wvx  übrigen  S^f(^, 
ber  Seber  unb  ©d^weineftcifc^  bie  gafd^. 

f$ür  hafteten  Don  ^aud'  ober  SBilbtauben  gibt  man  ju 
7  S)cla  ©ped  unb  7  S)efa  Äemfctt  ^toiebel  unb  5ßeterftfie,  40  ©efc 
Äalbjteifc^,  30  S)efa  mürfelig  gcfd^nitteneiJ  Sfiel^-  ober  ^afenfleifd^,  einige 
(S^ampiguond,  2  ©arbeüen,  Simonenf^alen,  $fefferf0rner,  @alj,  ttxooi 
(£ffig  unb  2  Rauben.  SSenn  bie  Xauben  genügenb  gebünftet  ftnb,  nimmt 
man  fie  ^erauiS  unb  tl^eilt  lebe  in  Dier  Zweite.  %)a&  übrige  l&jdt  man 


8fig.  84. 

ftärfer  einbünften.  S)ann  befeud^tet  man  mit  bem  ©afte  blätterig  gefc^nittene, 
feine  ©emmelfd^moHe,  gibt  fte  jum  gleifc^  unb  fc^neibet,  ftofet  unb  jmyjiert 
aUe«,  brütft  hierauf  bie  gajd^  in  bie  mit  leig  aufgelegte  SReifform  unb 
unterlegt  fte  mit  ben  laubenftüdfd^en.  SBfil^renb  bie  haftete  bädCt,  mad^t 
man  mit  ben  gleifd^abfäHen,  Scrtram-efjtg,  Sial^m  unb  Stopttn  braune 
©auce,  gibt  bann  ein  paar  SöffetooQ  öon  ber  ©auce  in  bic  aufgefd^nittenc 
haftete  unb  feroiert  bie  übrige  in  einer  ©d^ale  baju. 

gür  Sffiilbbret-^aftcte  fd^neibet  man  ba«  Äüienfleifd^  eine* 
gebratenen  ^afen  }u  ©d^eiben  unb  ma^t  Don  ben  Jteulen  unb  üon  eben« 
foöiel  ®ptd,  al«  bic  Acuten  fd^wer  fmb,  fowie  öon  bicfcr  8a5ilbbrct*©auce^ 
gutem  fauren  ^ia^m,  2  Stottern,  bem  nötl^igen  ©alj  unb  (^mür}  %a]d), 
mctd^c  man  mit  bem  gleifd^e  (ober  außerbem  aud^  nod^  mit  in  SBein 
gelod^ten  Xrüffelfc^eiben)  unterlegt  3)ie  Slbf&De  (od^t  man  mit  etma* 
©uppe  auiS  unb  gibt  einige  SßffetooQ  Don  biefer  ^aftbrül^e  oben  in  bic 
$aftete,  e^e  man  biefelbe  fatt  ftcUt 
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gif  d^-ißaftctc.  ®cbratcttc  gifd^ftüdfc  in  SRal^m-Oauce  mit  ^aptita 
ober  ^i\6)t  mit  brauner  @auce  füQt  man  in  eine  l^ol^laudgebacfene  haftete. 

Zrfiffel-^aftete  fär  f^afttage.  3Jtau  \p\ät  anS  ^aut  unb 
®rdten  gelöste  @tü(Ie  üon  frijd^em  £ad^^  ober  ©atbling  mit  ©arbeQen 
nnb  bünftet  fte  mit  S3utter  unb  ben  feinen  läutern.  2)ann  mad^t  man 
t>on  ebenfok)ieI  ^c^tfletfd^  unb  üon  ©emmelbefd^amel,  firebd«  unb  @ar« 
beSenbutter,  ben  feinen  ftr&utem  unb  S)ottem  eine  gafd^,  brfidt  biefelbe 
in  eine  mit  SSutterteig  auijgelegte  Steifform,  unterlegt  fte  mit  ben  fiad^d« 
ftutfen  unb  mit  in  SSein  gelochten  Xräffelfd^eiben,  gibt  }ule|t  einige 
83utterftüd(^en  barauf  unb  beenbet  bie  $aftete  auf  bie  bei  bm  hafteten 
in  Sfcifform  (©eite  835)  angegebene  SBeife. 

Äreb«-$ßaftete.  2Ran  bereitet  ©epgelfafd^  SRr.  H  (Seite  40). 
2)ann  bünftet  man  AalbSbrie^  mit  SButter  unb  ben  feinen  läutern  unb 
fd^neibet  ed  ju  ©d^eiben.  hierauf  legt  man  eine  Sfleifform  mit  ^ftetenteig 
aus,  brüdt  bie  f$afd^  ein,  unterlegt  fie  mit  ben  @d^eiben  k)on  iBried  unb 
mit  ftrebSfd^toeifd^en,  h&dt  bie  haftete,  l^ebt  bann  ben  S)edEeI  ab,  gibt 
tiXDQi  ftrebi^auce  in  bie  haftete,  fe^t  ben  Z)edel  mieber  barauf  unb 
fenoiert  bie  haftete  loarm. 

3(i)ttf]rel»|)afletett  (auf  englifftie  :^rt). 

3<trte8  ^fjA\ä)  t)on  ^fil^nem  ober  Xauben,  t^orjfiglid^  jebod^  t^on 
aSilbgepgel,  f^neibet  man  }u  ©tüdcn,  beftreut  eS  mit  ©alj,  5ßfeffer, 
feingefd^nittenen  ©d^alotten,  $eterfUie  unb  (£]^amt)ignonS,  gibt  ettoaiS 
guten  äSein  ba^u,  becft  tS  )u  unb  I&i^t  ed  über  iRad^t  ftel^en.  Wn  fol« 
genben  Zage  mac^t  man  Stätterteig  auf  englifd^  9rt  (@eite  77),  legt 
bie  ©eitentoanb  ber  5ßaftetenfd^üffel*)  mit  einem  Zeigftreifen  au«,  ben 
man  ettoaiS  über  ben  Staub  l^erauSl^&ngen  tSfdt,  bebed(t  ben  Soben  ber 
©c^fiffel  mit  ©pedf^nitten  unb  bünngeftopften  ©c^niftd^en  Don  ßungen- 
braten  ober  fiaDbdfd^Iegel,  gibt  baS  marinierte  ^ü\^  barauf,  beftreut  eiS 
mit  ©petfmürfeln  unb  Srdfeln  unb  belegt  e«  mit  ©d^nittc^en  öon  rol^em 
©c^infen.  SBann  becft  man  ein  Statt  öon  JButterteig  barüber,  bcftrei^t 
baSfcIbe  mit  ®i,  belegt  c«  am  SRanbe  mit  einem  9iinge  öon  Zeig  unb 
in  ber  äRitte  mit  auSgefto^enem  Zeige,  beftreid^t  eiS  loieber  mit  ®i  unb 


1)  S5ie  $ic-  ober  $oftcten«@(^üffcln  üon  parfcm  ^ox^tUan,  btc  man  au^  guni 
Sadcn  \>on  Wttf)l\pü\en  ücttDcnbct,  ftnb  unten  am  dianbe  mit  @tttf(^mtten  üerfel^en, 
bamit  bie  ^i^e  entmeic^en  fonn. 

9rato,  eübbrutfc^e  Stndß,  22 
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ftcQt  bic  ©d^fiffcl  auf  einem  Siedle  in  ba^  Slol^r.  Wim  Udt  bic  ^ftctc 
1  bi«  2  ©tunben  bei  nic^t  fel^r  ftarfer  §ifec,  l^cbt  bann  ben  SJcdel  ab, 
gibt  ein  paox  SfiffeboQ  üon  einer  Ir&ftigen  @auce  in  bie  $aftete  unb 
fe|t  ben  S)e(IeI  toiebet  baranf,  fteOt  }um  ©eruieren  bie  l^eige  ©(pfiffet 
über  einer  ©eröiette  auf  eine  ffi^le  unb  feröiert  ben  SReft  ber  Sauce  in 
einer  ©d^Ie  baju. 

$afen-$te.  STlon  fpicft  unb  mariniert  ©d^ni^d^en  tovx  Stfiden« 
ffeifd^  eines  ^fen  mit  Simonenfaft,  Qtoxä)A,  Pfeffer  unb  SorbeerlauB, 
überbratet  fie  mit  »utter,  bgt  fte  atsif^en  ^afenfafc^  (%r.  m,  ©eite  41) 
ein  unb  bebedt  fte  mit  ©)}ed(fd^nitten,  beenbet  bie  ^ftete  toie  bie  kwrige 
ttitb  gibt  f^ni{(i^e  ©auce  baju. 

IjßafttUn  in  Äerrinen/) 

Srfiffel-  ober  ©änfeleber-^aftete.  (©trapurger  ?ßaftetc) 
S  bis  3  ©änfelebem  fd^neibet  man  ent}tt)ei,  fdineibet  baS  ©rfinüd^e  (t}on 
ber  ®aQe)  tocg,  ftu|t  fic  au§en  ^erum  ab,  fo  toeit  fic  bfinn  finb,  fpidt 
fte  mit  Zrfiffeln  (©eite  13),  koürst  fte  mit  ben  feinen  Ar&utem  unb  ©al), 
bedEt  fie  }tt  unb  fteUt  fte  beifeite.  2)antt  bfinftet  man  einige  Heine,  gefc^tte 
uub  abgerunbete  Xrfiffeln  mit  aSutter  unb  einem  ®tafe  äRabeirmoein  (ober 
gutem,  mit  etioaS  Sftum  gemifd^tem  SBein).  ©ic  Äbf&Hc  ber  Irfiffetn  bünftet 
man  mit  ©ped(,  gibt  bie  Seberabfd^ni^eln,  ©d^alotten,  ©alj  unb  Pfeffer 
ba}u,  mifd^t  ein  ftilo  rol^eS  ©d^koeinefleifd^  (k)om  9li|)penftfidEe)  unb  ein 
ÄIo  ©pedf,  jcbeS  für  flc^  gef^nittcn  unb  geftogen,  barunter,  ftogt  unb 
|)affiert  bie  äRifd^ung  unb  mengt  jule^t  2  fibffel  9{um  unter  bie  f^afd^. 

9htn  bdUEt  man  in  bie  mit  ©pedt  ausgelegte  Zerrine  etmaS  t>ou 
ber  gafd^  ein,  legt  }toei  Seberftüdte  unb  ein  paar  Zrüffels  barauf,  becEt 
gafd^  barftber,  gibt  mieber  Seberftüdte  unb  Trüffeln  unb  bann  mieber 
f$afd^  barauf  unb  füOt  auf  biefe  SSeife  ben  Xo)}f  üoD,  ftreid^t  bie  le^te 
t$afd^f^i(^te  gleich,  legt  ©)}edEpIatten  barüber,  gibt  ben  S)ec!el  barauf,  Her» 
Hebt  i^n  mit  feftem  bidCen  Xeig  auS  orbin&rem  SRel^I,  (Sitlar  unb  aSaffer, 
ftellt  bit  Xerrine  in  eine  ISafferoDe  mit  fo  t)iel  fiebenbem  SBaf[er,  bafS  fie 
bis  jur  ^atben  $5^e  bon  bemfelben  bebedEt  ift,  gibt  bie  SafferoQe  in  boS 
utfiBig  ^iB^  9lo^t  unb  IfifSt  fte,  fe  nad^  ber  @rbge  ber  haftete,  2  bis 
3  ©tunben  barin.  3)ann  nimmt  man  fie  l^erauS,  l^ebt  ben  Z)ed(el  ber 
Xerrine  cib  unb  gibt  mit  gutem  äSein  aufgelod^te  @Iace  in  bie  $aftete, 

^)  ^ie  Xerrtncn,  gleid^roeitc,  gtcntlid^  f^dijt  ^JorscIIantö^fe  mit  gut  fd^licjcnbem 
%tdtl,  tote  fic  nun  für  bie  ©ttagburger  £rüffeI*$oftctcn  anjlatt  ber  el^emols  gebrauch 
li^en  ungenießbaren  gormen  au§  feflcm  Xcig  üblid^  flnb,  crlci^tcm  hit  (^eugung 
{ol^ier  hafteten  {otoie  beren  liBerfenbung  vinb  längere  Q^cl^altung. 
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bic  man  bann  toicbcr  jubcdCt,  an^Iül^tcn  IfifSt  unb  l^icrouf  an  einen 
{fielen  Ort  fteOt 

®old)t  hafteten  muffen  einige  Xage  t)or  bem  @ebraud^e  bereitet 
toerben.  SBenn  man  fie  lange  Qtit  aufbeioal^ren  ober  fte  t^erfenben  miQ, 
giegt  man  fte,  toenn  man  fie  avä  bem  Sto^re  genommen  unb  ben  S)e(fel 
abgel^oben  l^t,  mit  Sd^koeinefd^mal}  wU  unb  I&fiSt  fie  red^t  (alt  toerben. 
3)ann  legt  man  Sßapitt  barauf,  gibt  ben  S)edel  n^ieber  barüber  unb  t^er« 
Hebt  il^n  mit  ©tannioL  83eim  ©ebraud^e  nimmt  man  baiS  t$^tt  meg,  ftid^t 
bie  $aftete  mit  einem  ©ilberißffel  in  ©tfidd^en  l^eraud,  l^Suft  biefelben 
^bfd^  auf  unb  garniert  fte  mit  Wipic  ober  gibt  fie  in  bie  SKitte  );>on  ia 
Sieifform  geful}tem  %9p\c. 

hafteten  oon  äBilbgeflilgeL  S)aiS  aSruftfleifd^  Don  einem  f^fan, 
Suerl^al^n  ober  bgl.  burd^jiel^t  man  mit  ®ptd  unb  fd^neibet  eS  in  einige 
©tüdfe.  Som  übrigen  glcifd^  unb  bon  frifd^em  ©d^weinefteifc^,  Spedt  ben 
feinen  Ärdutem  (S;rfiffeln),  ©alj,  ?ßfeffer,  etioa«  bider  fpanifd^er  ©auce 
unb  2  2)ottem  mad^t  man  ^\d),  f äQt  biefelbe  abkoed^felnb  mit  ben  t^eifd^ 
ftfidkn  in  eine  Xerrine  unb  legt  oben  unter  ben  @ped  ein  Lorbeerblatt. 
SRebft  bem  Sruftfleifd^e  lann  man  aud^  mit  Xrüffeln  gefpidtte  (SonSleber 
einlegen.  3)aS  &mppt  beS  betreffenben  ^ilbgef[ügete  (o^t  man  mit  gutem 
Sein  aus  unb  gibt,  menn  man  bie  Xerrine  aud  bem  Stol^re  genommen 
unb  ba^  Lorbeerblatt  entfernt  l^at,  ein  \^ax  LbffetooK  t>ou  biefer  (S^u) 
in  bie  $aftete,  bie  man  bann  mie  bie  t^orige  beenbet 

SBilbbret-^afteten.  SJian  bratet  bie  oorberen  ©tfidCe  unb  bie 
fieulen  eined  $afen  ober  borbereS  t$(eif^  bom  Slel^  für}  ah,  to6)t  inbeffen 
a3ei}e  {®Att  30)  mit  Sßein,  biel  SSurietoerl  nvb  (Skn)fir),  bflnftet  bann 
boS  gfbifd^  mit  biefer  83eije,  biiS  eiS  toeid^  ift,  IbiSt  l^erauf  bie  ftnod^ 
ans  unb  bfinftet  baS  t^ileifd^  nod^maä,  unb  )toar  mit  16  S)ela  @pedt. 
Dann  mirb  eis  fammt  bem  SSur}etoer(  paffier^  mit  2  Dottern  unb  einem 
gasten  6t,  bem  nod^  nOt^igen  ©alj  unb  etmaS  Pfeffer  abgerfil^tt,  in  eine 
mit  &f€d  ottdgetegte  Zerrine  eingebrfidCt  unb  babei  mel^alS  mit  in 
Stttter  gebfinfteter,  }tt  ©d^eiben  gefc^nittener  ®andleber  unterlegt,  hierauf 
bebedt  man  ti  mit  Sptd,  htdt  bie  Xerrine  }u,  binbet  ben  DedEel  feft 
ober  üerfiebt  il^n  mit  Zeig,  fiebet  bie  haftete  in  einer  mit  äBaffer  l^alb« 
gef^ten  Cafferode  IV»  hii  2  ©tunben  in  S>unft  unb  fteOt  fte  bann 
tatt.  (2>ie  ©anSteber  lann  megbkiben.) 

Ober:  93orbere§  f^teifd^  bon  ffte^  ober  $afen  unb  jialbdleber  (ein 
l^albe«  ftilo  ju  gleifd^  oon  einem  $afen),  bünftet  man  mit  ©d^alotten 
unb  ganjem  5ßfcffer  !urj  ab,  gibt  ein  ©la^üoQ  ©ffigbeigc  (Seite  80)  unb 
fo  oiel  Saffer  baju,  bofiS  baS  gleifd^  oon  ber  gliiffigleit  bebecCt  ift,  unb 

22* 


840 

bfinftet  bieS  nod^  2  hü  3  @tunben.  äBenn  ber  @aft  eingelocht  ift  unb 
ba&  t^eifd^  ftc^  leidet  Don  ben  Anoden  löfen  (&jdt,  metben  tHd\d)  unb 
Seber  geftogen,  burd^  ein  feine<S  ^aarfteb  getrieben,  mit  3  gangen  Siem, 
@at%  unb  loeigem  $feffer  einige  äRinuten  abgetrieben,  mit  lofirfelig 
gefd^nittenem  ger&ud^erten  ©ped  unb  ein  loenig  üon  ger^adEten  ftopent 
gemifd^t,  in  bie  mit  ®ptd  aufgelegte  Xenine  eingebrüdCt  unb  auf  bie 
oben  angegebene  äßeife  2  (Stunben  in  S)unft  gelocht. 

Ober:  SRan  mac^t  bie  haftete  toie  einen  ber  folgenben  talten 
^eifd^tud^en  k)on  ^fen«  ober  Stel^fleifd^  unb  fiebet  fte  auf  bie  oben 
angegebene  Sßeife  in  Zerrinen  in  SDunft. 

2)iefe  SBitbbret-^afteten  lann  man,  loenn  man  fte,  fobalb  fie  auS 
bem  9%o^e  lommen,  in  ber  Zerrine  mit  ©c^uieinefd^mal)  fibergie|t,  im 
SSinter  monatelang  aufbeioal^ren. 

lalte  JUlf^-Mditn  (Gäteau)  ober  -Mft. 

^afcnffife.  85  on  gebünftetcmgieifd^e.  aRan  bereitet  öon  ben 
gcbfinftcten  öorberen  Steilen  unb  ficutcn  eine«  §ofen  SBilbbretfafc^  (9h.  I, 
©eitc  41),  mifd&t,  tocnn  fie  pa\[itxt  ift,  »ürfetig  gefd^nittenen,  bi«  gum 
2>urd^fld^tigmerben  l^ei^  gemad^ten  geraud^erten  @)}ed  bagu,  brücft  bie  f$afd^ 
in  eine  mit  SSutter  ober  @c^!oeinefc^ma4  oudgeftrid^ene,  mit  ^ier  axO^ 
gelegte,  glatte,  lange  grorm  ober  SafferoUe  gmeiftngerbid  ein,  b&ät  ben 
^d^en  im  iRol^re,  bid  er  fid^  am  9ianbe  t>om  ©efc^irre  Ib^t,  toaS  ungefal^r 
eine  @tunbe  bauert,  I&fSt  il^n  erfalten,  ertoärmt  bann  bad  (Sefd^in  ein 
n^enig,  ftftrgt  ben  Andren  unb  l&fdt  il^n  üor  bem  ©ebrauc^e  ein  paar 
Xage  an  einem  {filmten  Orte  ftel^en. 

ßur  aSerbefferung  be«  gleifc^fud^cn«  lann  man  eine  rol^e,  gefto^ene 
unb  t)affierte  ®aniSteber  gur  ^fc^  geben  unb  nebft  ben  @)ie(toilrfeln  auc^ 
mürfelig  gefd^nittene»  gefottene  ger&uc^erte  3u^9^/  ^^  P^^'^  ^^  ^^^ 
gelochte,  bann  gefc^&Ite  unb  Ileinmürfelig  gefc^nittene  Xrfiffeln  unb  einige 
Söffe(t)oQ  guten  SBein  unb  9lum  beimifd^en.  8u(^  lann  man  baiS  mit 
aSutter  audgeftrid^ene  ®efd^in  mit  @d^meini$ne|  auBlegen,  meiere«  man 
bann  über  ber  fj^afd^  gufammenfd^I&gt  unb  oben  auc^  mit  Sutter  beftreic^t 

93on  rol^er  $afenfafc^.  SSon  ben  l^interen  @tücfen  eines  ^fen 
madjt  man  ro^c  SQSitbbretfafc^  (9ir.  11,  ©eite  41),  mifc^t  ettoa«  SBilb- 
bret'©auce  unb  ©pcchoürfel  barunter  unb  .!ann  aud^  »firfelig  gefc^nittenc 
^unge  unb  Zrüffeln  unb  guten,  mit  einem  Sbffet  9ium  gemifd^ten  äSetn 
bagu  geben.  3Ran  brüdt  bie  ^^afd^  über  ein  Slatt  Rapier  in  eine  mit 
S3utter  auSgeftrid^cne,  glatte  runbe  2rotm,  bcbecft  fie  au^  oben  mit  einem 
mit  aSutter  beftric^enen  5ßapier  unb  fiebet  fie  ungefähr  2  ©tunben  in 
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S>ttnft,  toobd  man  öftere  l^eigeS  SBaffer  nachgibt,  bamit  boSfelbe  immer 
fo  l^od^  fte^t,  als  bie  f$afci^  in  ber  gorm. 

Ste^I&fe  bereitet  man  nne  ben  $afenf&fe.  3Ran  t^ertoenbet  bojit 
enboeber  @c|ultem  unb  ^al§,  bie  man  }uerft  bflnftet,  bamit  ftc^  bad 
glcif^  Iei(^ter  fto§en  unb  pafficren  IfifSt,  ober  für  rol^e  gaf^  baiS  öon 
^fiut^en  unb  ©eignen  befreite  gleijd^  einciS  ungebeijten  ©c^fegeÖ. 

$afen«  ober  Siel^fudjen  ol^ne  fauren  Slalom.  SRan  bereitet 
bie  %a\d)  auf  eine  ber  bei  ben  SSUbbret'^afteten  (@eite  839)  angegebenen 
Arten,  füUt  fie  in  einen  mit  JButter  auSgeftrid^enen,  mit  ^apitt  au«- 
gelegten  SÄobel,  fiebet  fie  IV«  bi«  2  ©tunben  in  ©unft  unb  ftflrjt  ben 
ftud^en.  83eim  Slnric^ten  toirb  er  mit  Sl^pic  unb  grüner  $eterfilie  ixtdidSf 
garniert 

Sungenbratenluc^en.  ®cbünfteter  Sungenbraten  unb  ein@tfi(I 
©ped  loirb  fein  gefd^nitten,  mit  angelaufener  QtoiAd,  @ali  unb  Keffer 
geftofeen  unb  mit  jaurem  Slalom,  toürfclig  gejd^nittencm  ©ped  unb  ein 
paar  2)ottem  gemtfc^t.  3nt  ganjen  üeru^enbet  man  baju  l^alb  foüiel  ©pedC 
aliS  Steife^.  äRan  brücft  bie  SRaffe  in  einen  mit  ®ptd  auiSgelegten  SRobel 
unb  bädt  fie  langfam. 

aSonaflinbfIcif4  SRan  bünftet  ein  ffiilo  mürbe«  aiinbffeifc^  auf 
©ped  unb  3^ebeljd^eiben  unb  gibt  au^  eine  ^anbüoQ  S^ampignon«  ba}u. 
2)ann  fo^t  man  eine  abgeriebene,  mit  SSSein  unb  ©uppe  ertoeid^te  9iunb« 
jemmel  mit  ©utter  gu  Srei  unb  mifd^t  fie  nebft  gett  unb  ©aft  t)om 
fünften,  2  S)ottern,  ©alj  unb  5ßfeffer  jum  gcfc^nittencn  unb  geflogenen 
gleifc^c,  fußt  baS  ganje  in  eine  mit  gett  au^geftrit^ene  gorm  unb  b&dtt  c8. 

ßebcriäf  c.  2»an  bratet  30  25efa  ©dfitoeinS-eoteletten  unb  80  2)cla 
über  SRad^t  in  ÜRilc^  gelegene  ffialbiSleber  mit  ©pedf,  öiel  ^toicbel  unb 
5  (S^ampignonS  nur  leicht  ai,  fto§t  bie  nod^  ]§ei§e  Seber  mit  ^^icbel  unb 
einigen  ©l^ampignon«,  bi«  fte  fein  ift  gibt  ba^  fein  gefd^nittenc  unb  gc- 
ftogene  ©cf)Weinefleijd^  unb  eine  abgeriebene  unb  in  SKild^  ertocid^tc  ©cmmcl 
baju  unb  fto§t  ba«  ganje  nod^  eine  SBeile.  SJann  loirb  c«  paffiert,  mit 
bem  nötl^igcn  ©alj  unb  ®e»ür}  (6  Äörnern  Pfeffer,  2  hörnern  9ieu- 
gemürj  unb  einer  ©ettjfirjnclfe)  geftogen  unb  mit  10  S)cfa  toürfelig 
gcfc^nittcnem,  bis  jum  SJurd^fid^tigtoerben  l^eife  gcmod^ten  geräucherten 
©pedC  unb  bann  mit  2  @iem  gemifc^L  SRan  brüdCt  eS  l^ierauf  in  eine 
mit  gett  auSgeftrid^ene  gorm,  loc^t  e«  mit  Dber^iftc  in  3)unft,  Ififst  e« 
bann  erlalten  unb  ftürjt  eS.  ^a^  2  Sogen  fc^ncibet  man  e»  ju  ©tüdfen 
unb  legt  biefelben  in  ?t^pic  ein. 

©anSlcbcrfuc^cn.  SRan  bünftet  2  ©anSlebern  mit  SSutter  unb 
fd^neibet  ben  öicrten  I^cil  baöon  n)ürfelig.  3)aS  übrige  fto§t  man  mit 
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2  l^ortgefottenen  3)ottem,  tofirjt  ed  mit  ben  fetnen  Jhfiutem,  ®at},  loetgem 
?ßfcffcr  unb  etoa«  SWuäcatblütc,  mifd^t  tofirfclig  gcfd^nUtcncn,  bi«  v^m 
^rdiftd^tigkoerben  er^i^ten  ger&ud^etten  ©pedC,  loürfelig  gefd^nittene  Sunge 
imb  bie  Seber  ba^u  nnb  (onn  au(^  tofirfelig  gefc^nittene  Xrfiffeln  bontnttr 
mengen.  3Ran  brfidCt  bie  SRaffe  bann  in  einen  mit  @ptd  ausgelegten 
SRobel  ein  unb  bSdCt  ftt  ober  ffillt  fte  in  eine  mit  ^apiet  ausgelegte 
g^orm  unb  ftebet  fte  in  S)unft 

Ober:  SRan  fb)|t  bie  Seber  einer  ®anS  mit  einer  abgeriebenen, 
tu  SBein  unb  brauner  Q\ippt  ertoeid^ten  ©emmel  unb  3  frifd^en  3)ottem, 
mifd^t  etmaS  ^aftetengen^fir}  unb  @al),  bann  gerfiud^erten  Sped  unb 
3ttnge,  beibeS  mflrfetig  gefd^nitten,  baju,  f&Qt  bieS  auf  bie  oben  angegebene 
SSeife  in  ben  SRobel  unb  b&dCt  eS  ober  ftebet  eS  in  S)unfi 

SRarmorierter  ftud^en.  SRan  fiBerfoc^t  ein  JtalbSeuter,  ein 
6d^toeinSol^  unb  ein  @tfld(  SBammel,  ein  @tüdt  Od^fenobergattmen,  ge« 
r&ud^erte  S^nge  unb  ftammfleifd^,  I&fSt  aQeS  auSffil^Ien,  fc^neibet  t» 
nubelig  unb  mifd^t  boS  ebenfalls  nubelartig  gefd^nittene,  f(^bne  f^fd^ 
eines  rollen  ^oularbs  baju.  2)ann  I&fSt  man  ^eterftlie,  ©dgalotten  unb 
@]§ampignonS  in  SSutter  anlaufen,  iiiberbänftet  bamit  baS  gefc^nittene 
f^eifd^,  tofirjt  eS  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  binbet  eS  mit  ettoaS  f^fc^ 
bcfd^amel  (Seite  38),  gibt  fein^cfc^nittenen  frifd^en  ©pcdt,  pafficrtc  ihtt«- 
ober  ®&nfe»Seber  unb  einige  S)otter  bagu,  mif^t  bieS  gut,  ffiOt  eS  in 
einen  mit  ©pecffd^nitten  ausgelegten  SRobel  unb  b&dt  eS  langfont 

Sfluffifd^er  Andren.  28  S)cfa  Äalbflcifd^,  14  S)e!a  ÄalbSteb«, 
7  S)efa  geräud^erter  ®ped,  8  S)efa  Äcmfctt,  eine  S^Ji^bcI  unb  einige 
6]^ampignonS  toerben  fleintoürfelig  gcfd^nittcn,  mit  ©alj,  Pfeffer,  Sleu- 
gekoürj  unb  9}htScatbIüte  gemifd^t,  in  eine  SafferoQe  gegeben,  mit  Stinb« 
fuppe  bebcdCt,  jugebedEt  unb  tocid^  gefod^t,  bann  geftogcn,  pafpert  unb  mit 
2  SJottern  gcmifc^t  Quoliei^  bereitet  man  rol^c  ÄalbSfafd^  (Seite  40).  3)aitn 
fd^neibet  man  geräucherten  ©ped,  3^^i9c  "«^  Srfiffeln  ju  gleid^  grofeen 
SSäürfcln,  mengt  fte  untcreinanber  unb  mifc^t  gange  ^ftajien  baju.  §icrauf 
ftrei^t  man  einen  glatten  äßobel  gut  mit  SButter  auS,  brücft  am  99obett 
unb  feittofirts  fingerbicf  rol^e  gofd^  ein,  gibt  bann  oon  bem  toürfettg  ®c» 
fc^nittcncn  unb  öon  ber  gcfod^tcn  gaf^  fd^id^tentoeife  abtoec^felnb  barauf^ 
bis  ber  SKobel  t)ofl  ift,  bccft  julc^t  rol^e  gafd^  barüber  unb  fiebet  ben 
Andren  2  ©tunben  in  SDunft. 
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^alU»  SUlTOj  mit  ^»plc  txxib  ^atxcett^ 

Mtif^haft  mit  ^ftpit^ 

SSilbbtet-  ober  Se6et(&fe,  mit  Sldpic  glafiert  Wlan 
QxSbt  einen  glatten  SBled^mobel,  in  totläjtm  man  einen  ber  angegebenen 
fjfteifc^föfe  in  Z>ttnft  gefotten  l^at,  in  @c^nee  ober  jerl^adteS  &i  nnb 
bebetft  ii^n  am  »oben  mit  «(Spie  (@eite  83).  aSenn  biefeS  geftocft  ift, 
Belegt  man  ti  iitxüä)  mit  ©tiicf^en  üon  ^^^9^  ^^^  fiaponnfleifd^  (ober 
anc^  Don  Xrüffetn)  nnb  gibt  n>ieber  ^ipk  barfiber.  SSenn  and^  biefeS 
feft  getootben  ift,  koirb  ber  gleifc^htd^en,  ber  ein  paax  Zage  alt  fein  foll, 
ougen  ^emm  glatt  jngeftu^t  unb  t^orfic^tig  in  bte  gorm  gegeben,  moranf 
man  ben  Sflaum  um  ben  5hic^en  mit  @ul}e  auiSfnIlt  unb  biefe  ftoden 
laf^t.  2)ann  ftürjt  man  ben  jtud^en. 

(Eingelegte  ^leifc^lSfe.  3Ran  giegt  in  eine  f^orm  flngeri)t(I 
SbS})ic  ein  unb  l&fst  eiS.fulien.  2)ann  legt  man  au  @t&d(en  gefd^nittenen 
aSilbbret-  ober  Sebcrfud^en  franjartig  ober  in  beliebigen  giguren  ein,  giefet 
bte  3^if^cnr&ume  mit  Sldpic  auS,  la\&t  badfelbe  fuljen  unb  ftarjt  ben 
Studien. 

Äleittc  eingelegte  ®an8leberfud^en.  SRan  fd^ncibet  einen 
®anSlebcrfuc^en  in  fingerbide  ©tüdfe  unb  ftid^t  iebc«  mit  einem  SluSfted^cr 
runb  au8.  3)ann  ftid^t  mon  Irfiffet  ober  Sungenjd^ciben  mit  einem  Heineren 
SluiSftecl^  oon  beliebiger  t$orm  au^,  (lebt  je  ein  ©tüdc^en  bat)on  mit  ati^ 
gcfül^Iter,  bitfer  ©ulje  auf  ein  ©tud  Äud^cn  unb  Ififgt  e«  anfuljen.  hierauf 
legt  man  bie  ^cl|en  mit  ber  gezierten  @eite  auf  gefuljte^  lid^te^  ^^pic, 
giegt  lichtes  Sldpic  barüber  unb  läf^t  eiS  ftodEen,  ftid^t  fie  bann  mit  einem 
etioaS  größeren,  eriofirmten  Äugfted^cr  au^,  ftürjt  ba§  ®ange  über  ^ßa^jicr 
auf  ein  Srettc^cn,  ertodrmt  ba§  ©ejd^in  mit  einem  in  l^ei^eg  SSaffcr 
getaud^ten  Stuc^  unb  l^ebt  tS  ab.  3Jian  legt  bann  bic  geftürjten  Keinen 
Ättc^en  über  Sl^pic  franjartig  auf  bie  ©d^üffel,  garniert  fie  mit  ©ern, 
Sl§pic,  gclbfalat  unb  bergleic^cn  unb  gibt  in  bie  SRitte  SKa^onnaife 
t)on  ^axttn  2)ottern. 

ÄleineÄuc^en  üon  SBilbgeflügel.  SDian  niadE|t  glei[d^^5ßürec 
(©eitc  42)  mit  ©Ottern  unb  fiimonenfaft,  bädt  eg  in  Keinen  SSed^erformen 
unb  ftürjt  e§.  2)ann  reinigt  man  bie  gormen,  läf^t  ctttja^  Sl^pic  barin 
fuljen,  gibt  bie  erfalteten,  ein  n)enig  jugcftufeten  Äuc^en  toieber  tjinein  unb 
fuflt  ben  ^ol^len  9taum  am  Staube  mit  Sutje  au^.  SBenn  biefelbe  geftodt 
ift,  ftürjt  man  bie  ^ud^en,  fteUt  fie  auf  gejutjteg  Sl^pic  in  bie  @(f)üffet 
unb  garniert  fie  mit  ge^adftem  St^^jic. 
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^Ran  bünftet  bie  Jteulen  unb  ©d^ultem  eineiS  ^fen  unb  ein  l^aCbed 
5KIo  ©c^tocincflcijd^  mit  15  3)cfa  ©pect  öicien  StoieBeljd^eiben,  2  3)eci- 
liter  fe^r  gutem  SBein  (2  Trüffeln),  Pfeffer,  Sttcuflewüq,  a:i^9mian,  ©ertram, 
einem  fiorbeerb(att  unb  ©qI).  hierauf  nimmt  man  b€A  gl^fd^  l^eraud, 
fd^neibet  tS  unb  bünftet  inbeffen  in  bem  ^tte  eine  ®an8le6er,  meldte 
man  bann  mit  bem  gef^nittenen  f^teifd^e  ftogt  unb  pafftert  S>ann  füQt 
man  bod  ©anje  in  eine  mit  S9utter  auiSgeftrid^ene  g^rm,  unterlegt  ed 
mel^rmate  mit  bem  ju  ©d^eiben  gefd^nittenen,  gebratenen  St&dtenjleijd^e  beiS 
$afcn,  fteQt  e«  für  eine  SSiertelftunbe  in  ficbenbe«  SBaffcr  unb  bann  an 
einen  füllten  Ort,  ftfir^t  eS,  tnoju  man  bie  f^orm  n)ieber  edo&rmt,  unb 
jiert  eiJ  mit  SlSpic. 

fSftan  gie^t  in  eine  grotm  ftngerbidC  SiSpic  ein  unb  Ifif^t  eS  ful^. 
S)ann  gibt  man  eine  ßagc  t>on  Scbcrfafd^  (©eite  40)  ober  833ilbbretfafd^ 
(92r.  IV,  ©eite  41),  bie  man  mit  %Spic  üerbfinnt  l^at,  barauf.  SEBenn  auc^ 
biefe  feft  geworben  ift,  giegt  man  »ieber  öon  bcr  ©u^e  ein  unb  Ifif«t 
fie  ftoden,  gibt  abermals  gafd^  barauf  unb  fäl^rt  fo  fort,  hi^  bie  ^orm 
WU  unb  äße«  gcfuljt  ift 

Ijßaßtttt  (bansitbet. 

gein  gefd^nittene  ©d^atottcn  tdfat  man  in  ©utter  getb  anlaufen, 
gibt  $ctcrfilie,  eine  gelbe  SRübe  unb  ettoa^  ©eHerie,  aOe«  fein  gefc^nitten, 
Pfeffer  unb  SRcugewürj  baju,  rbftet  blätterig  gefd^nittene  ®ani^teber  barin 
ab,  ftofet  fie  fammt  bem  fflSurjclwcrf,  treibt  fie  burc^  ein  ©ieb,  faljt  fie, 
l^äuft  fie  auf  eine  ©d^üffcl,  läjgt  fie  ausfüllten,  jicrt  fie  mit  ÄSpic  unb 
rid^tet  fie  an. 

(ßefttljte  (5an0leber. 

3n  SlSpic  eingelegte  ©anölebcrfd^ciben.  SWit  3:rüffeln 
gefpidfte  ©anSleber  legt  man  gujifd^en  ©pccffd^nitten  in  eine  CafferoQe,  bedft 
fie  ju  unb  bratet  fie  im  SRo^re.  ^ann  nimmt  man  bie  nod^  »arme  Seber 
^eraug,  entfernt  bie  ©pecffd^nittcn,  brel^t  bie  Seber  in  toei^eS  Söfd^papier, 
um  ia^  gett  ju  entfernen,  fd^neibet  fie  fobann  mit  einem  in  l^ei^cS  SBaffer 
getaud^ten  SÄeffer  in  fd^öne  ©tüdCe  unb  legt  biefelben  in  Ädpic  ein. 

?ßoffierte  ©anöleber  mit  ««pic  unb  Öl.  HRan  ftofet  unb 
paffiert  eine  gebünftete  (SanSleber,  rül^rt  fie  auf  (£i^  mit  2  2)eclliter  8[8^}ic 
unb  7  3)efa  Öl,  füQt  bie§,  fobalb  eö  bidffi^  toirb,  in  ben  SReifmobel, 
läfst  cS  fuljen,  ftürjt  e§  unb  jiert  c§  mit  ©ulje. 


346 

Ober:  (Sine  ®anSleBer  tt>irb  mit  15  3)ela  ©d^toeinefleifd^,  16  S)ela 
gcfeld^ter  3un0^/  einigen  fein  gefc^nittenen  ©dgalotten,  gräner  $etetfUie, 
gelben  Stäben  unb  ganjem  Pfeffer  gebünftet,  bann  andgelftl^It,  geftofen  unb 
burc^  ein  feineiS  @ieb  getrieben,  l^ierauf  mit  äßa^onnaife  bon  2  l^arten 
©Ottern  unb  Öl  gemifd^t,  in  einen  mit  ÄSpic  anSgcgoffenen,  mit  ßnngcn- 
ftudc^en  )ierU(l^  aufgelegten  unb  barflber  toieber  mit  S(iS)}ic  audgegoffenen 
SRobel  geffiQt,  mit  Hd)}i€  fibergoffen,  gefüllt  unb  geftfirjL 

aRit  ®eflfigetfteif4  ^^n  mifd^t  jur  geftogenen  gebfinfteten 
®an8leber  S(8)}ic  unb  geftogened  t^eifd^  t^on  gebratenem  ®ef(üget,  pafftert 
baS  ©onje,  riu^rt  tS  auf  &i  mit  Stöf^ic  unb  Öl,  ffiUt  t»  in  bie  gorm, 
UfiSt  ed  füllen  unb  ftarjt  ed.  Ober  man  mifd^  }ur  paffierten  ®anSleber 
U)firfelig  gef^nitteneS  9ruftf(eifc^  t)on  SSilbgepgel,  mürfelig  gefd^nittene 
Xrüffeln  unb  %8pic  unb  t&fiSt  bie  ÜRifd^ung  in  (leinen  iBed^erformen  fu^en. 

fittt  in  %6p\c. 

3Ran  bflnftet  ftalbdl^im  mit  gef&uerter,  (rAftiger,  (tarer  föx^t,  t&fst 
e8  ataVi^Un,  fd^neibet  ed  }u  @tfl((d^en  unb  legt  biefelben  jtoifd^en  Sldpic 
in  (leine  ^^ormen  ein. 

Btttfdieltt  mit  kalter  iitUe. 

3n  @u))pe  Qttü^ta  fialbiSl^im,  bem  man  baiS  $fiutd^en  abgejogen 
fyd,  l&fst  man  er(alten  unb  fd^neibet  Hon  einem  $ime  ungef &^r  8  SBärfeL 
3>ann  mif^t  man  3  ISfj^ldffel  Öl  mit  @|ftg  unb  ^terfilie,  giegt  bieS  über 
ia9  ^itn,  bectt  baiSfelbe  )u  unb  läfSt  eS  fiber  92ad^t  ftel^en.  hierauf  fe^t 
man  fo  t^iel  SRufc^eln,  al8  man  ^imftfide  l^at,  auf  Sid,  fteOt  in  jebe  einen 
§imtoiirfel,  gibt  runb  um  biefen  gelbe  SWa^onnaifc,  Ififdt  aber  ba«  §im 
aber  berfelben  l^eraudftel^en,  unb  l^äuft  äugen  um  bie  äRa^onnaije  fein 
gefc^nittcneS  Ägpic.  9Wan  ftellt  bie  SÄufc^eln  beim  (Sebrau^e  über'  eine 
©croictte  auf  bie  ©c^üffel. 

Ober:  SKan  mifc^t  ba8  ju  ©tüden  gefd^nittene,  gebünftete  §im 
mit  (alter  Ärfiuter*@auce  ((Seite  148),  füllt  ed  in  bie  SKufdE)eIn  unb 
beftreut  e«  mit  fein  gefc^nittenem  SlSpic  ober  jicrt  t^  mit  (giem,  ©arbellen 
unb  ftrebi^fleifd^. 

fileinkofirfelig  gef^nitteneiS  koeiged  r$leifc^  t)on  gebratenem  ^anfh 
gefittgel,  ebenfo  gefd^nittcne,  ge(oc^te  geräucherte  Snnqt  unb  jarte,  ge(od^te 
grüne  Srbfen,  Don  allem  gleich  t>iti,  mifc^t  man  }ufammen,  binbet  bie 
a)'tif(^ung  mit  ein  menig  SOta^onnaife  t)on  rollen  2)ottem,  füQt  fie  in  einen 
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glatten,  out  0oben  mit  fingerbtd  etngegoffenem  gefuliten  8iSt)tc  bebedCten 
SRobcI,  fliegt  bcn  aWobct  mit  Pffigcm  SlSpic  öoQ,  Ififat  badfette  futjett 
unb  ftütit  bann  bie  SD^acöboine. 

lalte  (btiiüatiwnvft  ober  (Salantine. 

Son  ^anSi*  ober  2BtIbgefIäget.  SRan  im  bie  Seine  beS 
®ePgete  anS  (Seite  16),  jie^t  bie  ^ant  ber  ^figel  unb  PB^  ^^^  »nb 
UfSt  bai)  t!rteif(^  überaD  gleich  bid  an  ber  $ant  ©teilen,  an  benen  fel^t 
n)enig  gleifd^  ift,  belegt  man  mit  @täden,  bie  man  tat  bideren  Stellen 
meggef^nitten  ^at  2)ann  bereitet  man  bie  ®a(antine,  tok  bied  bei  loarmer 
(Sktlantine  (@eite  286)  angegeben  ifi  ^Ite  ®alantine  mufS  man  ^mei  Xage 
t>üx  bem  ®ebraud^e  machen  unb  in  ber  ^dxväjt  ertatten  lafjen,  bamit  VBum 
fte  fein  auffd^neiben  (ann.  SRan  legt  bie  Scheiben  bann  auf  ge^adteS  %Spic 
unb  garniert  ftc  mit  folc^em  t)on  öerf(f)icbencr  garbe.  Sw  SJintcr  lann 
man  ©alantine  t^on  ^u^  ober  Sßilbgeflügel  tood^enlang  aufben^al^ren, 
wenn  man  fte  in  ein  irbeneS  ©cfd^in  gibt,  mit  ©ulje  öon  Äatt«fü^en 
übergießt  unb,  n)enn  biefettc  gcftodt  ift,  ftngerbid  mit  jcriaffcncm  9flinbi5- 
fette  bebedt. 

aSon  Äapaun  ober  3nbian.  SRan  mad^t  gafd^  öom  aus- 
gelösten gteifc^e  be8  ^itxt^  mit  SluSna^me  ber  JBruftftüde  unb  oon  ber 
ßeber  unb  etmaS  ©d^loeine-  unb  Äalbfleif^  unb  fc^neibet  bie  Sruftftüdc 
foloie  ßunge  unb  ©ped  ju  ©treifen.  Skxnn  beftreid^t  man  bie  ^aut  mit 
gafdi,  belegt  biefe  mit  gleifd^  unb  fann  auc^  Ileinwürfefig  gefd^nittenc 
2:rüffcln  unb  ganje  ^pifta^ien  barüber  ftreuen,  [treid^t  toicber  %a]6)  auf 
unb  legt  tJ^if^  baruber  unb  fäl^rt  fo  fort,  biö  bie  $aut  öott  ift.  ©obann 
nä^t  man  fie  ju,  f^niirt  bie  SBurft  in  ©ped  unb  Seiutoanb  unb  bampft 
fic,  toaS  bei  einem  Snbian  2  ©tunben  bauert. 

Dbcr:  ÜJian  bereitet  gafc^  öon  aufgelöstem  gleifd^  unb  öon 
©auslebet,  Seinmarf,  ©c^alotteu,  ß^ampignonS,  ©alj,  5ßfeffer  unb  SDiajoran, 
fd^neibet  baS  öruftfleifdi,  ^unge,  ÄalbSeuter,  ©c^meincfteifc^  unb  Trüffeln 
würfelig,  mifd^t  bieS  jur  gafc^  unb  füllt  bie  §aut  mit  biefer  SÄifd^ung. 

JBon  gafan.  SKan  bereitet  gafd)  öom  ausgelösten  gteifd^e  beS 
gafanS  unb  üon  Äalbfleifd^  unb  unterlegt  fte  beim  ©infüCen  mit  ©pcd, 
bem  Sruftfteifc^e,  Snn^t,  Jirüffcln  unb  ©anSleber. 

ilalbSjd^ulter  als  ©alantine.  SDian  fc^neibet  eine  ©d^ulter 
ber  Sänge  nac^  auf,  löst  bie  Seine  auS  unb  nimmt  fo  oiet  t)on  bem  gkifc^e 
gleid^mä^ig  weg,  bafS  nur  eine  fleinfingerbide  gleifdjfc^id^te  am  ^autc^en 
bleibt,  bie  man  öorfid^tig  flopft  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  SSom 
auSgefd^nittenen  gleifd^e  mac^t  man  gafd^  (9tr.  ÜI,  ©eite  40),  mifc^t 
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Bptd  unb  S^Wß  ^^{^^  n^firfeßg  gefd^nitten,  barunter,  l^Suft  bte  gafd^ 
mä)  bcr  Sfingc  tourftartig  auf  bic  gicifc^fcitc  bcr  ©d^ulter^aut,  fd^liegt 
bie  ^ttt  barüber  unb  l^eftet  fte  }ttfQmnien,  brel^t  biefe  9ßurft  in  Seintoanb, 
unuoinbet  fte  neuartig  mit  @pagat  unb  bivxpft  fie  mit  SpedE,  SBnrjdn, 
©oofirs  unb  @u))pe. 

Ober:  ^an  ma^t  bie  ^^dSf  t^on  rollern  fialbfteifd^  unb  xo^  ge- 
ftogener  unb  t)af{terter  ®ani$(eber,  mifd^t  fte  mit  ©emmeltoc^  (@eite  88), 
ein  paar  in  xfri^  SSeine  getod^ten,  fein  gel^adEten  Zräffeln,  @al}  unb 
$feffer,  unterlegt  fte  beim  (£infüQen  in  bie  ^out  mit  @pcd,  Qm^  ^^ 
$ifta}ien  unb  beenbet  bie  SSurft  toxt  bie  vorige. 

Aalte  (S&nfeteber-SBflrfte.  (Ein ftilojarte«,  mageres ©d^umno- 
fleifd^,  ein  I^IbeS  Jtilo  ftalbfleifd^  nnb  ein  l^albeS  ftito  SpedC  l^adCt  man 
fein,  ftogt  a0eS  im  SRörfer  unb  mifd^t  2  SfSlbffetood  üon  ben  feinen 
firfitttem,  eine  äRefferfpi|e  pufoerifterten  SRajoran  nnb  Xl^^mtan,  @al) 
unb  $feffer  boju.  S>ann  fd^neibet  man  2  fd^bne,  gut  gen>afd^ene  nnb  ab« 
getrodCnete  ©ftnfelebem  in  flngerbicfe  SSSürfel,  mengt  biefe  unb  ein  l^albeS 
Äilo  neintofirfclig  gefc^nittene  Xrüffeln  unter  bie  gafd^  unb  füttt  biefclbe 
in  gut  gereinigte  @c^mein8b&rme,  bie  man  bann  feft  berbinbet.  SRan  legt 
biefe  äßürfte  in  l^eigeiS  SBaffer,  l&fiSt  fie  eine  l^albe  @tunbe  fod^en,  trodCnet. 
fte  l^ierauf  ab  unb  l^&ngt  fte  an  einen  luftigen  Ort  unb  bann  für  4  Xage 
in  fd^toac^en  Sflaud^.  @ie  toerben  b&nn  aufgef^nitten  unb  talt  fer^iert 

Ober:  28  "Skia  ®an8(eber  toirb  mit  7  2)ela  ©pedt  unb  tttxna 
3tt>ieBel  unb  83tttter  fo  gebraten,  bafd  fte  faftig  bleibt,  hierauf  gepfeffert 
unb  gcfaljen,  paffiert  unb  mit  2  S)eciliter  ?tepic  unb  4  l^artgcfottenen 
S)ottern  öermifd^t  2)ann  mengt  man  nod^  würfelig  gef^nittcnc^  iJleifd^ 
öon  gebratenem  (Sepgel  unb  ebcnfo  gefc^nittene,  gcfod^tc  gcfcld^tc  QvinQt 
unb  Xrüffeln  baju,  formt  bie  SKaffe  ju  einer  SBurft  brcl^t  biefclbe  in 
Seinioanb  unb  laf^t  fie  über  92ad^t  an  einem  falten  Orte  liegen.  83eim 
©ebrauc^c  fc^neibet  man  fie  mit  einem  erwärmten  SKeffer  auf. 

Mfd^itvttB  Mtifdi  als  Wntft. 

SSonftalbSfc^legel.  $!Kan  fcfineibet  einen  ÄalbSfd^tegel  ber  Sänge 
na^  auf,  löst  bie  Seine  au«  unb  läfst  nur  fingerbid  gleifd^  an  ber 
§aut.  2)a8  übrige  gteifd^  wirb  mit  Seinmarf,  ©emmel  unb  2)ottcm  ju 
gafc^  gemad^t  ÜRan  beftreid^t  nun  baS  Steift  mit  ber  §älfte  ber  gafd^, 
belegt  biefe  mit  ©tädfdjcn  öon  QvLxiQt  unb  ©pcdE,  gibt  bie  übrige  gafd^ 
barauf  unb  brel^t  ba^  ©anje  ju  einer  SBurft  äufammen,  bie  man  l^ierauf 
mit  ©pagat  umtoinbet,  auf  SSeine,  SBurjeln  unb  ©pedt  legt,  bünftet  unb 
babei  mit  ©uppe  üergicfet.  2)ann  fei^t  man  ben  ©aft,  gibt  i^n  toieber 
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über  bic  SBurft,  Ifif^t  bicfclBe  crlalten,  fd^neibet  jtc  l^ierauf  fein  auf  utib 
jiert  fie  mit  «Öpic. 

ajon  SBilbbrct  SKan  tnac^t  gafd^  Don  tollem  aicl^  ober^afen- 
fleifd^e  (©eitc  41),  fc^ncibet  l^ierauf  ©petf,  ßunge  ober  ©d^infen,  SBruft- 
fleifd^  üon  Kapaun  unb  @ktni$Ieber  }u  langen,  flngerbiden  ©treffen,  legt 
bicfelben  (mit  ben  garben  toec^felnb)  fo  in  bic  gafd^  ein,  baf8  fie  üon 
bcrfelben  gebunben  tocrben,  formt  bann  ba8  ©anje  ju  einer  SCBnrft,  toicfelt 
biefelbe  in  @pe(ip(atten  nnb  Rapier,  umioinbet  fie  mit  ©pagat  nnb 
bratet  fie.  SBenn  fie  erfattet  ift,  fd^neibet  man  fte  fein  auf  unb  jicrt  jie 
mit  St^pic. 

aSon  gemifd^tem  gleifd^e.  SKan  treibt  BO  2)efa  rol^c«  gleif^ 
t>on  SRe^-^atö  ober  -©d^utter,  BO  S)efa  ©c^toeinefleifd)  unb  BO  2)ela 
ftalbfleifd^,  jebe«  für  [\d),  burd^  bie  gteifd^mfi^Ie,  mif^t  e«  bann  red^t 
gut  unb  gibt  babei  ©alj,  ?ßfcffer,  JReugeioür},  eine  große,  feingefd^nittene 
Sroiebel,  bie  ©c^alc  einer  Simone,  2  gier,  20  3)efa  toürfelig  gefc^nittenen 
©pecf  unb  etwa«  in  SBein  ermei(f)te  ©emmel  baju,  formt  babon  eine 
SBurft,  brel^t  biefelbe  in  eine  frifc^e  ©pedCfd^warte  ein  unb  umfd^nfirt  fie 
mit  fflinbfabcn,  legt  fie  bann  mit  ben  Änod^en  unb  mit  SaSurjeln  unb 
©etofirjen  (toie  für  ?t§pic)  in  eine  gifc^toanne,  gibt  Vji  fiiter  SBaffer, 
einen  Siter  SBein  unb  7  SJeciliter  ®fftg  baju  uub  fod^t  fte  burd^ 
3  ©tunben.  S)ann  legt  man  fie  in  ein  Heinere«  ®efd^in,  übergießt  fie 
mit  ber  burd^  ein  Znd)  gefeilten  SBrül^e  unb  Ifif8t  fie  3  Sage  fielen, 
nimmt  fie  l^ierauf  l^crau«  unb  fd^neibct  fie  fein  auf.  3)ie  gefüllte  93rü§c 
toirb,  loenn  nöt^ig,  gef(ärt  unb  aU  3(^pic  baju  t)erU)enbet 

SJlan  Iorf)t  ein  ftllo  frift^e^  ©^weinefleifd^,  bie  Dl^ren  bc«  ©d^toeineS 
unb  ein  l^albeg  Mo  geraudjertc  ^unge,  fc^neibet  aUeg  ju  mürfetigen  unb 
länglichen  Sröcfeln,  toürjt  e«  mit  Qwkbei,  ©alj  unb  Pfeffer,  mifc^t 
28  3)efa  ©pedE,  ben  man  Joürfelig  gefd;nitten  unb  l^eiß  gemacht  ^at,  baju, 
füllt  e^  in  einen  ©djioeinSmagen  unb  bhxUt  biefen  auf  beiben  ©eiten  ju. 
SJlan  foc^t  biefc  SBurft  mit  SBaffer,  gutem  ©fftg,  fiorbcerbldttcm  unb 
fiimonenfd^alen  burc^  twUe  2  ©tunben,  nimmt  [ie  bann  au§  bem  ©übe, 
legt  fie  jioifd^en  jwei  ©rettdjen,  befcfimert  fie  ein  toenig  unb  laföt  fie 
erfatten,  fdjneibct  fie  l)ierauf  fein  auf,  garniert  fie  mit  Sl^pic  unb  feröiert 
©Ifig  unb  Dl  baju. 

gaf ediert.  3)er  Sopf  t)on  einem  jungen  ©(^n)eine  mit  einem 
©tüdte  §al§  baran  mirb  abgefc&nitten,  rein  gepult,  gefengt  unb  auf  ber 
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unteren  ©eitc  auföefd^nittcn,  worauf  man  il^n  fo  auflöst,  baf«  an  ber 
$aut  nur  eine  fingerbicfe  gleifc^f^ic^te  bleibt,  toeld)t  man  bann  mit  @a(} 
unb  5ßfeffer  beftreut  2)ag  J^erou^genommenc,  öon  ben  Seinen  gelbste 
gleifc^  unb  noc^  einmal  {omel  i^leijc^  Don  ben  ©c^ultem  ober  ßa(bfleif(^ 
unb  frifc^en  @pecf  j^neibet  man  fein,  gibt  @al}  unb  ©etofir}  bogu  unb 
ftogt  tS.  3)ann  fd^neibet  man  geräucherte,  nur  ]^aIbgetoc{)te  ^^^9^  ^^ 
baumenbidc  Streifen,  geräucherten  ©ped  in  Heinfingerbide  Streifen  unb 
©unlieber  unb  äbertod^te  ßalb^ol^ren  gu  9!ube(n.  SRan  belegt  nun  bie 
^ttt  auf  ber  gteid^feite  mit  Sc^ic^ten  t)on  ^\d),  legt  }n)if(^n  biefelben 
ba^  gef^nittene  ^In]^  ein,  ivobet  man  mit  ben  {färben  obtoed^felt,  nfil^t 
bann  bie  ^ut  mit  Spagat  jufammen,  näl^t  aud^  Slugen  unb  Sd^nauje 
)u  unb  l^eftet  über  ben  ^atef^nitt  ein  runbeS  Stfidt  ^aut  t^on  ber 
Schulter.  2)ann  midCett  man  ben  ftopf  feft  in  ein  %ud),  foc^t  il^n 
menigftend  2  Stunben  mit  gefaljenem  SBaffer,  SSurjeln,  ©eioürjeu, 
ftnoc^en  unb  Sd^meinS«  unb  ßalbsfügen,  läf^t  il^n  im  Sube  erlalten  unb 
fc^roert  i^n  fobann  ein  toenig  ein.  2)er  ©üb  toirb  gelldrt  unb  gefutjL 
hierauf  trocfnet  nion  ben  Sopf  ob,  fd^neibet  am  ^alfe  eine  ©d^eibe  toeg, 
beftreic^t  bie  Äopf^aut  mit  gleifc^-fötace,  tegt  ben  Sopf  auf  eine  ©c^fiffel^ 
giert  il^n  mit  9iofetten  t^on  SliSpic  unb  gibt  bad  übrige  Stöpic  l^erum. 
SDlan  ferüiert  eine  lalte  ©enf-Sauce  mit  läutern  ober  Stoipmi  baju. 

©epölelt  al«  falfd^er  SBilbf^ioeinÄfopf.  SKan  fengt  bie 
©d^warte  be8  Sopfe^  (»ie  bei  falfd^cm  ©c^marjioilb,  ©eite  264),  loäfd&t 
btn  Aopf,  Utöt  il^n  (toie  oben)  aui^,  fc^neibet  aQed  2)rfifenartige  meg  unb 
reibt  bie  f^Ieifc^feite  foioie  bod  herausgenommene  fd^bne  f^leifc^  üon  ftopf 
unb  ^a\&  unb  ein  BiM  %k\\d)  üom  ©d)legel  mit  ©atpeter  unb  ©a(} 
ein,  legt  bai  i^leifc^  auf  bie  ^aut,  fc^Iägt  biefe  barüber  {ufammen,  fc^ioert 
boi  (Skittie  ein  »entg  ein  unb  gibt  eS  an  einen  füllen  Ort,  w>  mm  eS 
liegen  t&fiSt,  bid  baiS  t^eif^  burc^  unb  burd^  rotl^  geworben  ift,  toai 
ungef&l^r  8  Sage  bauert,  unb  bre^t  e«  in  biefer  Qtit  öfters  um.  3)onn 
fd^neibet  man  bie  ^eifd^ftüdCe  unb  eine  geränderte  Oc^fen}unge  in 
6  Sentimeter  groge  SBürfel  unb  ein  ftilo  &ptd  in  Reinere  Sßürfel  (unb 
Xrüffdn  in  gro^e  ©tüde),  mif^t  bie«  jufammen  unb  füllt  eS  burd^  ben 
^alSfc^nitt  in  bie  unten  wieber  gufammengenäl^te  jiopf^aut,  näl^t  bie 
^ut  öon  ber  Äeule  über  ben  ^alsfd^nitt,  gibt  bem  Sopfe  feine  natür« 
lid^e  f^orm  unb  binbet  il^n  in  ein  Xuc^.  hierauf  wirb  er  mit  ©d^WeinS« 
unb  Dc^fen-gügen,  SBurjetn,  ©ewürj,  SBad^oIberbeeren,  SBaffer  unb  rotl^em 
SBcine  (wie  jur  ©eije  9?r.  11)  fo  lange  gefodjt,  bis  er  in  bie  $ö]^e 
fteigt,  was  mel^rere  ©tunbcn  bauert.  SWan  fticf)t  bann  jur  ?ßrobe  mit 
einer  ©picfnabet  in  ben  5?opf;   wenn  fie  fidi  leicht  J^erouSgie^cn  läfSt, 
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ift  er  gcnügcnb  gcfod^t  unb  »jirb  bcifcitc  gcftellt.  9?ad^  einer  ©tunbe  nimmt 
man  il^n  au^  btm  @ube  unb  fd^nfiri  il^n  fefter  ein.  %m  anberen  Xoge 
toiib  er  axa  bem  Zuc^e  gelöiSt  unb  entoeber  gleid^  berfpei^t  ober  mit 
bem  gefeil^ten,  entfetteten  @ube  bebedt,  mit  SftinbiSfett  fibergoffen  unb  an 
einen  lül^Ien  Ort  gefteHt,  mo  man  il^n  mel^rere  SBod^en  aufbeioal^ren  lann. 

®efttIsL  Wtan  fpaltet  einen  gef engten  unb  getoaf dienen  ®ä)tom!^ 
hpl  nimmt  baS  ^irn  ^txau»,  !od^t  ben  ftopf  mit  SBaffer  unb  gibt 
8  SalbSfüge,  ©a^  Sffig,  9Bein,  SBur^eln  unb  @etoürj  (mie  für  9(dpic, 
@eite  33)  baju.  ^enn  er  koeid^  ift,  nimmt  man  il^n  nod^  ^eig  auS  bem  ©übe. 
Hat  bie  SBeine  aaS,  belegt  baiS  ^A]^  ber  einen  Aopffeite  mit  flngerbi&n 
©treifen  üon  gelochter  ^öteljunge,  Suftfped  unb  (Efjtggurlen,  fd^Iägt  bie 
anbere,  nod^  |eige  ©eite  barfiber  unb  |eftet  bie  $aut  ^ufammen.  äRou 
»idelt  nun  ben  fiopf  in  eine  naffe  ©eröictte,  fd^toert  il^n  jtoifd^eu  jtoei 
SBrettd^en  ein  unb  l&f^t  il^n  erfalten.  ^m  anberen  2;age  koidCelt  man  i^u 
au8,  fd^neibct  i^n  ju  ©tücfen,  garniert  biefelben  mit  ber  mie  JÖpic 
geH&rten,  geftodCtcn  ©ulje  unb  fcrt)iert  ©ffig  unb  Öl  baju. 

SIU  geftürjte  ©ulae.  SD^an  fd^neibet  baS  im  ©übe  auiSgeffil^tte 
gteifd^  eineiS  koie  oben  gelod^ten  ©d^meinSfopfeS  bidC  nube%  fUrt  unb 
feilet  bann  bie  ©ul)e,  mifc^t  baS  t^eifd^  baju  unb  füDt  eS  in  einen 
aJlobcI,  ben  man  jum  ©ulgen  in  faltet  SBaffer  fteHt.  JBor  bem  (SnffiDen 
lann  man  bie  üorftel^enben  Steile  beiS  äJiobetö  mit  rot^em  9iSpic  au^ 
gießen  ober  ben  3)lobel,  koenn  er  glatt  ift,  auf  bünn  eingegof[enem  81iS))tc 
mit  gelben  unb  rollten  Stflben,  ©fftgguricn,  ?ßeterftlie  u.  f.  to.  auflegen, 

91U  ^arletinfc^nitten.  SDlan  !od^t  einen  l^alben  ©d^koeindfopf 
unb  2  biiS  4  ©d^toeinSf&|e,  (Bdt  bie  SBeine  auS,  fd^neibtt  bad  gfteifd^  tttü) 
gelod^te  ^aieljunge,  bann  Suftfpecl,  beliebige  f^leif^refte  t)on  ftolb  ober 
(Seflfigel  unb  Sfftggurlen  )u  gro|en  SSfirfeln,  gibt  ißfeffer,  fiimonenfd^oleu 
unb  etmaiS  (Sfitg  ba}U,  lafiSt  bieS  aOeS  eine  SBeile  ftel^en,  gibt  bann  bie 
inbeffen  gefeilte,  ful}ige  S9rül^e  baau  unb  lann  auä)  M($  ^^ringftfide 
unb  l^art  getod^te,  gefd^dlte  Sier  baruntermengen.  Stau  legt  nun  eine 
glatte  gorm  mit  einem  großen  ©tfidCe  fel^r  koeid^  gelod^ter  ©d^koorte  auS, 
gibt  ba8  jufammengcmifd^te  gleifc^  l^inein,  fd^lägt  bie  ©d^koarte  barfiber 
jufammen,  ftcQt  bie  gorm  in  falte«  SBaffer  unb  Ifif^t  bie  ©ulje  ftodten. 

SlUäBurft(ftopf'  ober$refSkDurft).  ünan  gibt  rinen  l^alben, 
in  mel^rere  ©tftdte  gefd^nittencn  frifd^en  ©d^k»ein8lopf  unb  ein  paar 
©d^kocingfüge  mit  allerlei  SBurjelmer!  unb  einer  gefctd^tcn  ©c^mein^junge 
in  einen  Stopf,  ben  bicfe  gieifd^ftüdEc  big  jur  §dlftc  füQen,  gießt  ben 
Zopf  mit  SBaffer  t>oü,  gibt  ©alj,  5ßfefferfömcr,  eine  auf  ®lut  gebratene 
^koiebel  unb  einige  ©tficfe  Slinb^leber  baju  unb  l&f^t  bieiS  aQeS  langfam 
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lotsen.  Bis  bcr  @d^tt)cinSfoj)f  fcl^r  toeid^  ift  2)ann  feilet  man  bic  JBrül^c 
in  ein  anbetet  ©efd^irr,  läfdt  fte  aber  Stadft  fte^en,  bamit  fic^  ba$  Xrfibe 
fcfet  unb  bo«  gett  ftodt,  unb  HSrt  jtc  l^ierauf  toic  a8»)ic.  3)0«  glcifd^ 
unb  bie  ß^^S^  toerben  lau  in  Keine,  Dieredige  @tüäe  gefd^nitten,  mit  ein 
loenig  ©d^inlen  unb  gebeutet  Dd^fenjunge,  beibed  ebenfo  gefd^nitten,  unb 
mit  @a(s  unb  Pfeffer  nad^  (Sefd^madC  gemifd^t,  )it  einer  äßurft  geformt, 
in  eine  @er))iette  gebunben  unb  über  92ad^t  an  einem  falten  Ort  liegen 
gelaffen.  S)ann  fd^neibet  man  bie  3Burft  in  feine  @d^eiben  unb  garniert 
fte  mit  bem  Sl^ic 

Ober:  äRan  lod^t  ftopf  unb  %Bi%t,  nimmt  fte  au8  htm  Sube,  tf^ 
fte  gan}  koeid^  fmb,  tt^t  bie  SBeine  auS,  fd^neibet  baS  grltifc^  ju  SBürfeln, 
brel^t  a  wurftförmig  in  eine  ©erüiettc,  binbet  biefe  an  beiben  ffinben  feft, 
umfd^nürt  bic  SBurft  neuartig  mit  JBinbfaben,  fod^t  fie  in  bcr  ©u^je 
fertig,  feilet  bann  bie  ©utjc,  gibt  bie  SEBurft  lieber  l^inein  unb  Ifif«t  jte 
barin  crtalten.  Dann  koidCcIt  man  fte  au»,  fd^ncibct  fte  ju  ©(Reiben,  I^t 
fie  auf  bie  ©d^üffel  unb  gibt  eine  mit  l^artgefottenen  2)ottem  bereitete 
lalte  ftapem-  ober  Ärfiutcr»©attce  (©eite  148)  barfiber  ober  garniert  bie 
©d^üffel  mit  abgcmad^tem  ^bQtti'  ober  nubetig  gcfd^nittenem  ftopf-SoIot, 
^ring^ftüdCcn,  (Sicrf^eiben  u.  bgl.  unb  feroiert  Sfftg  unb  £)I  baju. 

iDlan  reinigt  ben  Sopf  gut,  Ib^t  bann  bie  ^ut  oom  Dberrfiffel  ob, 
fd^iebt  jle  jurüd,  ^aut  ba«  SBcin  toeg  unb  IdfSt  bcn  Ro\>\  aber  3taä)t  im 
SBaffer  liegen.  2)ann  ftedCt  man  il^m  (Bali,  S^^mian  unb  Sorbeerbl&tter 
in  ^aul,  HvLQtn  unb  Citren,  gibt  il^n  in  einen  Xopf,  lod^t  i^n  mit  2  Siter 
aSaffer,  2  giter  rotl^em  SBeine,  4  SJeciliter  ffifpg,  einer  in  4  Steile  ge- 
fd^nittenen  Simone,  ganzem  ^koür}  unb  SSurjeln  unb  tdfiSt  il^n  im  ©übe 
ouiSfü^Ien.  hierauf  legt  man  tl^  auf  bie  ©d^üffel,  jiert  il^n  mit  ^ome*- 
ranjenbUltterK,  ftedCt  il^  eine  Simone  in  ha&  SRaul,  rid^tet  il^n  an  unb 
ferDtert  Sfftg  unb  £)1,  miteinanber  obgerfil^rt  unb  mit  Keffer  gemftrit, 
ober  eine  falte  ©enf>*©auce  baju. 

©cpöfelten  2Bilbfc^mein«fopf  bereitet  man  »ie  ben  f alfd^en 
(©eite  349). 

SRan  fd^neibet  ben  ftopf  bed  gereinigten  Xl^iere«  unb  bie  ($fi§d^en 
bi«  jum  Äniegelenfe  »cg,  fd^ncibet  bann  ba«  linier  nad^  ber  ganjen  Sfingc 
auf,  nimmt  c8  au^  unb  Ib^t  bie  Seine  au*,  brcl^t  c«  l^ierauf  ju  einer 
aSurft  jufammcn,  loictclt  bicfelbe  in  ßeintoanb,  umfd^nürt  pc  neuartig, 
fod^t  fte  toit  ben  ©d^n^einiSfopf  unb  l&jdt  fte  in  ber  SBrü^e  erfalten.  2)ann 
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ttritb   fte  QUiSgetoidelt,  ffi  ©d^eiben  gefd^nitten  unb   mit  ber  gefuliteti 

(6tfüiittx  COdirtttkopf  (tttt0acif4)e0  ltebl)itl)n). 

@in  ©tfid  Dd^fenlopf  (SSormauI),  einen  Od^fenfug  unb  einige 
@d^»)eindfüge  !oc^t  man  mit  äSaffer,  ttioai  (Sffig,  ®al),  einer  Q)x>xtbtl, 
einem  Sorbeetblotte,  ZJ^^mion  unb  gangem  Pfeffer.  @ott)ie  ein  Bi&d  koeid^ 
gemorben  ift,  nimmt  man  tS  ^auS,  USt  bie  Seine  au£,  I&fSt  baS  %IA\(^ 
auStül^Ien  unb  fd^neibet  tS  gu  gleid^mdgigen  ©t&den.  äßenn  alled  gelocht 
ift,  toirb  bie  fulsige  iBtfi|e  gefeil^t,  ouSgetül^tt  unb  gefl&rt  2)ann  gie|t 
man  einen  glatten  3)lobeI  flngerbidC  mit  @n\^  auS  unb  Idf<t  biefelbe 
ftodCen.  ZHe  übrige  @ul)e  ertodrmt  man,  mifd^t  fte  mit  bem  gleifc^e,  ge» 
^adten  ftaf)ern  unb  Idnglic^  gefd^nittenen  @arbellen,  gibt  bie  SÜfc^ung 
auf  bie  geftocfte  ©ulje  in  ben  Wtobd,  fteHt  benfetben  in  lalteiS  äBaffer 
unb  läf^t  baiS  ©ange  feft  merben,  ftürgt  eiS  bann,  fd^neibet  ei$  gu  fd^önen 
©tfidcn  unb  feröiert  Sfllg,  Öl  unb  5ßfeffer  baju. 

äJian  fod^t  bie  gereinigten  güge  unb  Aopfftfide  eines  ^irfd^eS  mit 
SBeige  9tc.  I  unb  koeigem  SSein,  IbSt  bann  baS  gleifd^  üon  ben  Seinen, 
fd^neibet  eiS  nubelig,  gibt  ebenfo  gefd^nittene  ©arbeiten  bagu,  mifd^t  bie 
gell&rte,  fuljige  SBrä^e  barunter,  fuQt  baiS  @ange  in  eine  gorm,  l&fdt  tS 
ftocten,  ftürgt  e«  unb  fer^iert  (Effig  unb  £)(  bogu.  Ober  man  mad^t  boS 
geschnittene  f^eifc^  mit  falter  jtr&uter»,  ftopem«  ober  @enfi-@auce  o^  unb 
garniert  eS  mit  ber  gel^acften  ©ulge. 

ftefitl}te  ftattf« 

SRan  Io(^t  4  gerl^adCte  JtalbiSfflge  mit  S  Siter  Sßaffer  red^t  koei^ 
feilet  bann  bie  SBrfi^e  gu  einer  auf  QtokitU  unb  SBurgel«@d^eiben  ge« 
legten,  fleifc^igen  @anS,  gibt  SBertramblfitter,  ein  Lorbeerblatt,  gangen 
Pfeffer,  ©alg,  fo  oiel  äBafjer,  bafS  bie  ®an«  baüon  bebedCt  ift,  unb  etmaS. 
guten  @ffig  bagu,  loc^t  bie  ®aniS  langfam  unb  l&fst  fie  in  ber  gefeil^ten 
Srfl^e  erfalten.  3)ann  gert^eilt  man  fie,  legt  fie  auf  bie  ©c^fiffel  unb 
übergießt  fie  mit  ber  entfetteten,  geflfirten  ©ulge. 

Ialte0  WÜUxtt 

SKit  ©auce.  SWan  bratet  einen  ungebeijten  §afcn  unb  begießt 
i^tt  babei  nur  mit  gctt,  ©uppe  unb  fiimonenjaft.  2)ann  fc^neibet  man 
ba«  9lucfenf(eifc^  unb  ba^  beffere  gleifd^  öon  ben  Äeulen  gu  bünnen 
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©d^cibctt,  3)a3  übrige  gtcifd^  »irb  abgefc^abt,  gefd^nittcn,  mit  2  fein* 
gef^nittenen  Qtvxthtin,  4  ©arbcöen,  einem  Äoffeelöffet  ftapern  unb 
etwas  (gjfifl  gcftogen  unb  polfiert  unb  mit  14  3)ela  Öl  unb  ßffig  nad^ 
SBeborf  ju  einer  bieten  @auce  üerrül^rt  SRan  richtet  bann  %Ui\ci)  unb 
Sauce  auf  einer  ©d^üffel  an  unb  giert  biefclbe  mit  ÄSJJic,  ©arbeßen 
unb  ^aptxn. 

Dber  man  gibt  über  falt  aufgefd^nitteneg  SBifbbret  eine  lalte  @ier-, 
Jhräuter«,  Äapcrn^  ©enf*  ober  ©arbellen^Sauce  (Seite  146—160)  unb 
garniert  bie  Sci^fiffel  mit  %Spic,  @iern,  ^Ibfatat,  SarbeQen  u.  bgL 

Auf  toolfd^e  Art.  OebrateneS  ^afen-  ober  aie^ffeifci^,  bann  ge» 
ful}ted  9[Spic  unb  einige  SarbeHen  (bei  einem  ^fen  8  StüdC)  fc^neibet 
man  nube%  mifc^t  alleS  jufammen,  rid^tet  eiS  in  einer  Sd^üffel  berg« 
artig  auf,  mad^t  üon  ben  SlbfäHen  falte  SOSilbbret-Sauce  (Seite  148), 
ftreic^t  [it  barüber  unb  jiert  bie  Sdjüffel  mit  ÄSpic. 

aWit  gefuljter  Sauce.  ÜRan  taucfjt  Schnitten  üon  lattem 
SBratcn  in  SBitbgepgel-Sauce  (Seite  147),  läfgt  biefelbe  fuljen  unb  jiert 
baS  aufgelegte  f^Ieifc^  bann  mit  lichtem  unb  rotl^em  SliS))ic. 

SWit  a^pic.  aRan  fc^neibet  gebratene^,  falte«  gfeif^  üon  SRe^*, 
©cmfen««  ober  ^irfc^-Sflüden  ober  -Schlegel  ju  bünnen  S^nittc^en,  legt 
biefetten  in  einer  Sc^üffel  auf  unb  jiert  fie  mit  auSgeftoc^enem  ober  ju 
SSBürfcln  gefc^nittenem  ?(i?pic  ober  Siubetn  üon  fcfjic^tenweife  eingegoffenem 
öerjc^iebenfarbigen  SlSpic  unb  mit  falter  gricaffee. 

3Rtt  93utterblumen  ober  Stettig.  3Ran  gibt  auf  }u  bünnen 
S^eiben  gefc^nitteneS,  ^übfc^  aufgelegte«  sBilbbret  in  ber  3Ritte  einen 
Strauß  öon  SButterbtumen  (Seite  190)  ober  SBlumen  öon  toeigen  unb 
rotten  ÜJionatrettigen  mit  grünen  Slättern  öon  5ßeterfilie  unb  ßitronen 
unb  aujsen  um  ba«  f^leifc^  ge^adCte«  SlSptc. 

SSilbfc^toeinefleifc^  mit  fatter  Sauce,  ftalt  au«  bem  Sube 
genommene«  %k\\d)  (Seite  261)  mirb  bünn  aufgefd^nitten  unb  Senf  &  la 
Diable  (Seite  149)  ober  SBa^olber«Saucc  (Seite  146)  in  einer  Sd^ale 
bagu  gegeben.  (SJlan  tann  }u  biefer  S3ereitung«art  auc^  bie  SBruft  mit 
bem  SBaud^fleifd^e  üermenben,  inbem  man  alle  SBeine  au«Iö«t,  ha^  f^Ieifd^ 
mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  jufammenroüt,  binbet  unb  fod^t.) 

©n  mit  QmtUl  unb  Pfeffer  marinierter,  in  ?ßapier  gebratener 
Sd^legel  (Seite  284)  wirb  aufgefc^nitten  unb  mit  Senf  ferüiert.  (Äann 
5U  I^ee  gegeben  werben.) 

9 z  at  0,  6fibbettt{(!^  ftu(^.  23 
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SDlit  ©aucc.  Sin  JRücfcnftücI,  »ic  ©c^toarjtoitb  gcbfiuftct  (©citc  254)^ 
fd^ncibct  man  falt  auf  unb  gibt  ftanjöpfd^n  @enf  ober  ©cnf  i  la  Diable 
ober  lalte  SBoc^oIber'Sauce  baju. 

©d^meinerner  gif 4  3)a3  üom  9lippcttKeoteIcttcn-)©tü(!  ab* 
gcl5«tc  glcifd^  eine^  jungen  X^icre^,  ©c^ioein^fifd^  genonnt,  witb  mit 
Änod^en,  ä^^^^^l  SBurjeln  unb  ©etoürjcn,  SBaffer  unb  cttoa«  Sffig  (wie 
für  Seije  Sftr.  I)  gelod^t  unb  mit  bem  ©übe  auSgefül^tt  Am  folgenbcn 
Sage  fc^ncibct  man  c8  ju  ©(Reiben,  legt  e«  auf  eine  lange  ©c^iiffel  unb 
gibt  falte  ©avbenen-©aucc  9Jr.  I  (©eite  IBO)  barfibcr. 

©d^joeingfitet  gebraten.  Sin  »ie  baS  obige  abgetö8te8  gleijci^« 
ftücl  ober  ein  Sungenbraten  (beim  ©c^loeine  gungfernbraten  genannt) 
toirb  gcfaljen,  in  5ßapier  gebrel^t,  mit  Sinbfaben  umwunben  unb  gebraten. 
SBcnn  e«  ^alb  gebraten  ift  nimmt  mon  bag  ^ßo^jicr  toeg.  ®en  crfalteten 
SBraten  fd^neibet  man  ju  bünnen  ©d^eiben.  SÄan  fann  il^n  ju  Il^ec 
feröieren. 

SKürbe«  Slinbffeijd^  Dom  SlippenftüdC  ober  Sungenbraten  falst  unb 
Köpft  man,  burd^jie^t  eis  fd^ief  l^inein  mit  nubeßg  geschnittenen  ©tudfd^en 
öon  ©pedf,  ©d^infen,  3^"S^/  ©elc^tofirften  unb  gffiggurfcn,  legt  e8  auf 
jerl^adte  ©d^mein««-  ober  ftatbSfü^e,  SBurjeln  unb  (Seioürje,  gibt  ©uppe, 
CfPS  ^wb  SBein  boju  unb  bünftet  e«  langjam,  feilet  l^ierauf  bie  JBrü^e, 
gibt  fie  wiebcr  über  ba^  gleifd^,  ISfät  bai^  ^Jleijd^  in  ber  Srül^e  erfalten, 
fd^neibet  e^  fobann  ju  ©d^eibcn  unb  garniert  e^  mit  ber  gefuljten  Srül^e. 

Dbcr  man  fpictt  gleifd)  bon  ber  langen  ©d^ale  mit  finobfaud^  unb 
©pedE,  bünftet  e§,  läfst  eg  erfalten,  fd^neibet  ti  fein  auf,  garniert  e«  mit 
fattem  ffirbäpfct-^ßüree,  Seinen  ®urlen  unb  eingelegten  ©d^mfimmen  unb 
gibt  Sffig  unb  Öl  baju. 

(Snglijd^eu  SBraten  läfiSt  man  erlalten,  fc^neibet  il^n  bann  ju  ©d^eiben 
ober  legt  i^n  im  ganjen  ©tflcf  auf  unb  garniert  i^n  mit  Mixed  piokles. 

AI«  gleifd^falat.  ©aftige«,  gefottene«  ober  gebrotene«  9Knb- 
jleifd^  fi^neibet  man  ju  SEBürfeln.  S)ann  öerrfil^rt  man  l^artgefottenc  3)otter 
mit  Effig  unb  Öt,  etmaS  Senf,  5ßeterfilie,  geriebener  ßwiebel  unb  5ßfeffer, 
mifdfjt  ba«  iS^d\ä)  ein  paar  ©tunben  oor  bem  ©eröieren  mit  biefer  ©aucc, 
mengt  Äapern,  in  ©treifd^en  gefdjnittene  ©arbetlen  unb  Sffiggurfen  barunter, 
l^äuft  eg  auf  bie  ©d^üffel  unb  garniert  e«  mit  fauren  Sol^nenfd^oten, 
grbäpfeln,  ©alat  ober  bgL  ©tatt  ber  angegebenen  ©auce  fann  man  mit 
(Sffig  unb  Öt  öerbünnte  ©cnf=©auce  mit  Äapern  (©eite  149)  ober  aud^ 
nur  eine  SDJifc^ung  öon  ©ffig,  Öt,  ©alj,  Pfeffer  unb  geriebener  Qtüithtl 
(ober  ganj  wenig  feinjerbrücftem  Änoblaud))  nehmen. 
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ajJan  fc^neibct  Qm^M,  ^ßcterfilie,  Simoncnfd^alen  unb  SRajoran 
fc^r  fein,  mifd^t  3ngtoer  unb  5ßfeffer  baju,  brel^t  nubcfig  gcfd^nittcncn 
©petf  in  biefc  SWifd^ung  unb  burc^jiel^t  einen  geHo^ften,  abgejogenen 
@c^(egel  fd^ief  l^inein  mit  bem  ®pedE  unb  mit  gu  ©treifd^en  gefc^nittenem 
@d^inlen.  hierauf  gibt  man  ben  ©d^Iegel  mit  etn^ad  Steige  in  eine  (Saffe« 
toQe,  beten  2)ed!et  man  bann  üerKebt,  bänftet  i^n,  l&fst  il^n  in  ber  93räl^e 
erfatten,  pVLi^t  il^n  Ijierauf  fauber  ab,  äbergiegt  i^n  mit  einer  @auce  üon 
geftogcncn  ©arbcHen,  Sd^aloütn,  5ßfcffer,  Simoncnfaft,  (gffig  unb  Dt  unb 
garniert  il^n  mit  gefüllten  Dliöen. 

Maitte  Salbfleifd). 

@inen  einfad^  gebratenen  ober  öor  bem  ©raten  mit  ©peö  burc^* 
jogenen  ©Riegel  f^neibet  man,  »enn  er  erfaltet  ift,  fein  auf,  legt  bog 
gleifc^  auf  eine  ©(Rüffel  unb  jiert  e«  mit  'ä&pk  ober  99utterblumen  ober 
Sfiettig  (©eite  189  unb  190). 

äRit  ©auce.  3Ran  legt  bad  ettoaiS  bi(fer  aufgefd^nittene  t^leifd^ 
auf  eine  ©d^fiffet  unb  gibt  eine  lalte  aRanbel*,  ®er-,  Kräuter-,  Äo^jern- 
ober  ©enf»@auce  (Seite  14B— 149)  barüber,  Dber  man  taucht  iebe8 
©tfidt  öor  bem  auffegen  in  ^dring^auce  (©eite  151)  unb  garniert  bie 
©puffet  mit  laltem,  rot^  gefärbten  ®rbäpfet-^ree,  grünem  ©olot  unb 
l^artgefod^ten,  gefüllten  (Siern.  (©eite  186.) 

SWaltraitierter  ©d^Iegel  auf  Xtiunfifc^art.  Ungefäl^r 
2  Silo  Don  einem  nad^  ber  £&nge  gef))altenen,  f^flnen  ßatbiSfc^teget 
koerben  bland^iert  unb  abge^&utelt,  eingefatjen  unb  mit  bem  l^öljemen 
Jammer  15  aRinuten  lang  tüd^tig  geßopft.  2)ann  brel^t  man  ha»  ^tx\ä) 
)u  einer  2Burft  (bod^  fo,  baf§  ber  gaben  be«  gleifd^e«  ber  ßfinge  nad^ 
gel^t),  midEelt  biefetbc  in  eine  ©erolette,  binbet  biefe  an  beiben  (Jmben  nal^e 
oxa  t$(eifd^e  red^t  feft  jufammen,  umtoidCett  bie  ganje  2Burft  neuartig  mit 
©pagat,  legt  fic  auf  bie  toeggeldSten,  gerl^adEten  Säeine,  gibt  g^i^^^C  g^tbe 
Äfiben,  ^terfiüe,  ©eßerie,  Sorbcerbl&tter,  Xl^^mian  unb  fo  oiel  mit  ettoa^ 
gffig  gemifc^te  ©uppc  (ober  SBaffer)  baju,  ba[8  bie  SBurft  baöon  bebedCt 
ift,  becft  bie  (Sofferoae  ju  unb  lo^t  bie  SBurft  2  big  3  ©tunben.  9Ran 
Mfgt  fie  bann  über  Slad^t  in  ber  gefeil^ten  Srül^e  in  einem  irbenen  Oc*« 
f(^irre  liegen,  lögt  fie  einige  ©tunben  üor  bem  ®ebrau(^e  aug  bem  Sud^e, 
fc^neibet  fie  ju  fleinfingerbidfen  ©d^eiben,  legt  biefe  fo  auf  eine  lange 
©d}üffel,  bafg  bie  333urft  nur  etioag  augeinanbergefd^oben  erfd^eint,  bebedt 
fie  mit  ©arbeHen^Sauce  5Rr.  I  (©eite  150),  ju  ber  man  ettoog  oon  ber 
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futjigcn  »rü^c  gcrül^rt  ^ai,  unb  fd^ö^jft  bic  l^crabgcffoffcnc  ©aucc  loicbcr 
über  ba^  gleifd^. 

©c^lcgcl  al^  fatfd^cr  Sad^S.  2ftilo  Dom  bidtcn  gteifc^  eine« 
©d^Iegetö  ^äutelt  man  rein  ah  unb  reibt  hai  %Ux\ö)  mit  @a(j  unb 
6  ©ramm  ©atpeter  ein.  S)ann  fd^ncibet  man  eine  l^albe  Simone,  2  SKöl^ren 
unb  eine  ©eöerie  ju  ©d^eiben,  mifc^t  eine  §anböoD  ^eterfilie,  2  fiorbccr- 
blätter,  einige  ©etofirjuclfen  unb  SBac^oIberbeeren,  einen  Söffel  5ßfeffcr- 
I5mer  unb  ettoa^  Xl^^mian  baf/i,  gibt  bie^^ätfte  bodon  in  ein  irbeneiS 
®e\d)xxx,  legt  ba«  gleifd^  barauf,  bebedt  t»  mit  bem  SRefte  ber  SKifd^ung, 
fd^loert  eS  ein,  l&fiSt  e^  4  2;age  fte|en  unb  feiert  c»  babei  t&glid^  ^meimal 
um.  Sann  gibt  man  @ffig  unb  9Baffer,  k}on  beibem  gleich  üie(,  bagu, 
loc^t  ba^  Sleifd^  meic^  unb  tfifiSt  t^  im  @ube  erlalten,  ^ierauf  nimmt 
man  ei$  l^erauS,  fibergiegt  e^  mit  7  2)efa  üom  feinften  £)I  unb  I&fiSt  t& 
toieber  einige  Xage  ftel^en,  toobei  man  eiS  ebenfalls  öftere  umtoenbet.  fßnm 
^[nrid^ten  fc^neibet  man  t&  bünn  auf  unb  gibt  falte  93utter'@auce  mit 
©arbellcn  (Seite  147)  ober  SÄa^onnaifc  bariiber. 

aRit  ©arbeiten  gefpidter  ©c^legeL  SKan  löst  bie  §aut 
beS  ©d^Iegetö  loiS  unb  ftreift  fie  gegen  baS  93ein  jurfid,  ftic^t  bann  mit 
einem  fc^malen  SJleffer  Söd^er  in  baS  f^teifd^  unb  fc^iebt  in  biefe  ob- 
»ed^felnb  ©treifd^cn  üon  ©ped  unb  öon  ©arbeiten  (bie  man  baju  in  je 
8  scheite  fd^ncibet),  jiel^t  bie  ^aut  toieber  über  ba«  gleifd^  unb  nol^t  pc 
am  (Snbe  feft.  2)ann  faljt  man  ben  ©c^tegel  ein,  1&\U  \f)n  einige  Xage 
liegen,  l^ängt  il^n  l^ierauf  für  einige  Sage  in  Sflauc^,  n)Sfc^t  i^n  fobann 
red^t  gut  ab,  bratet  i|n  bei  fleißigem  83egiegen  mit  SSutter  unb  ©uppe 
unb  l&fSt  babei  ben  ^atenfaft  nie  eingeben,  bamit  bad  f^teifc^  lid^t  bleibt, 
hierauf  entfettet  man  ben  ©aft,  fei^t  i^n  mieber  über  ben  ©erleget,  IdfiSt 
biefen  mit  bem  ©afte  falt  toerben  unb  fd^neibet  il^n  bann  auf. 

®efpidte  92ufS.  (£ine  ftalbSnufi»  tt)irb  geflopft,  abge^&utett,  ge- 
faljcn  unb  mit  ©ped  burc^jogen,  gebämpft  unb  in  ber  Srfil^e  au«geffil^lt 
3)ann  fd^neibet  man  ben  ©ped  gtei(^mfi§ig  ai,  legt  baiJ  gleifc^  auf  bic 
©d^üffel,  beftreic^t  e«  mit  !altem  ÄSpic,  ftreut  ge^adte«  ÄSpic  bcrauf^ 
jiert  bie  ©d^üffel  mit  Sl3pic  unb  ferüiert  eine  falte  Stapttn*  ober  Shdutcr» 
©aucc  (©eite  148)  in  einer  ©d^ale  baju. 

Soteletten  mit  SDia^onnaife.  ßoteletten  loerben  mit  ben 
feinen  Kräutern  jtoifc^en  ©pedjdinitten  gebfinftet,  au?gefül^lt  unb  babei 
ein  wenig  befc^toert,  in  aJla^onnaife  getaucht,  in  einer  über  Si«  gc» 
ftellten  ©c^fiffel  fo  aufgelegt,  bafS  bie  Kippen,  bie  man  mit  5ßapier« 
manfd^etten  uml^üQt  ^at,  in  ber  STOitte  in  bie  ^öl^c  fielen,  unb  mit 
ÄSpic  garniert 
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@ef))i(fte  Soteletten  mit  SliSpic.  SRan  burd^jtel^t  bie  (S^ote* 
fetten  mit  ©trcifc^cn  Don  ©ffigguricn,  ©pccf,  gungc  (unb  Trüffeln), 
bunftct  fic  jtoifc^en  ©^ccffd^nittcn,  tdföt  ftc  auslüften  unb  fd^wcrt  fxt 
babci  ein,  fd^neibct  jie  bann  fd^5n  ju,  fegt  jtc  auf  fingerbirf  cingegoffcne«, 
gefut)tei^  8[$)ric  in  ein  flad^e^  ©efd^irr,  übergießt  fie  ebenfo  bicf  mit  @ttl)e 
unb  I&fSt  biefelbe  feft  toerben.  2)ann  fd^neibet  man  bie  Sotefetten  mit 
einem  erwärmten  SReffer  au8,  ftürjt  ba^  ®efd^irr  auf  ein  mit  Rapier 
befegteS  SBrettd^en,  l^ebt  eS  eib  (rooivi  man  tf^  mit  einem  in  marmei^  9Baffer 
getauchten  2;u^e  erko&rmt),  l^ebt  bie  &)tektten  mit  einem  breiten  3Reffer 
^erau«,  fegt  jte  im  ffiranje  auf  bie  ©d^fiffct  unb  gibt  in  bie  SRitte 
SDla^onnaife  unb  au^en  ^erum  %8p\c. 

lanindien  (Lapin)  aitf  Zf^un^fdiatt. 

9Ran  (ö^t  ba^  t^feifd^  t)on  Slücfen  unb  ©d^fegeln  eine^  Aanind^en^ 
ah,  flopft  e^  tüd^tig  unb  be^anbelt  e^  U)ie  ben  mattraitterten  ßalb^fc^Iegel 
(Seite  356). 

Ialte0  WüHtmti^ 

gafancn,  Sflebl^ül^ner  u.bgL  »erben  gefpicft  unb  gebraten  unb 
babei  mit  Sutter  unb  ©uppe  begoffen.  SBenn  fie  erfattet  ftnb,  jerfegt  man 
fie,  fteflt  fie  auf  ber  ©c^üffel  »ieber  toie  ganj  jufammen  ober  fegt  fie  fo 
auf,  bafd  bie  Sruftftädd^en  oben  liegen  unb  bie  barunter  aufgel^duften 
anberen  ©tüde  bebeden,  unb  jiert  fie  mit  äiSpic. 

«UgeftürjteSuIie.  SWan  fd^neibet  ba»  Sruftffeifd^  öon  gc* 
bratenem  erfatteten  SBilbgcffüget  ju  bflnnen  ©tflden,  befegt  bönn  ein* 
gegoffenc^  Ä«pic  (©eite  33)  mit  biefen  ©tücfen  unb  mit  ©d^eiben  öon 
3unge  unb  l^arten  6iem  (unb  gefod^ten  Trüffeln)  unb  gibt  ettoaS  ©ulje 
barüber.  S)a8  übrige  gleifd^  toirb  üon  §aut  unb  Seinen  gelöst,  fein  ge* 
fc^nitten  unb  gefto^en,  mit  etioag  don  ber  ©ulje  gemifc^t,  in  eine  gorm 
gegeben,  gcfuljt,  geftürjt  unb  ju  ©türfen  gefd^nitten.  9Jian  fegt  bann  biefe 
©tfidte  über  bie  injwifd^en  geftodte  ©ulje  ein,  füDt  bie  ^ö^ifc^enräume 
mit  ©ulje  aus,  löfst  aud^  biefe  ftoden  unb  ftfirjt  baS  ®anje. 

ajtit  {alter  ©auce.  @in  Sluer^al^n,  93ir{^a]^n  ober  bgl.  toirb  mit 
SSurjeln,  ©emürjen,  JtalbSfü^en  unb  einem  ©tucfe  Sßabfd^in!en  (toie  für 
aspic)  in  eine  ©affcroHe  gegeben,  mit  Suppe  unb  »eifern  SBeine  bebedft 
unb  je  nac^  Urt  unb  ®röge  beS  ©eftügetö  burc^  2  bi«  3  ©tunben  ge« 
bünftet.  hierauf  feil)t  man  bie  IBrül^e,  lafst  baS  (Sepfigcl  barin  erfalten, 
nimmt  eS  bann  ^erauS,  Kart  bie  geftocfte  SBrü^e,  ffiuert  fte  babei  mit 
fiimonenfaft  unb  Sftragon^Sjfig,  läfst  fie  toiebcr  futjcn,  jiert  baS  inbeffen 
auf  ber  ©d^üffel  ^übfc^  aufgerichtete,  jerfegte  ©eflügel  mit  biefer  ©ulje 
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unb  giöt  eine  falte  ©enf^Sauce  (Seite  149)  ober  S33ac|)oIber»©aucc 
(Seite  146)  baju. 

Ober  man  f(^neibet  gfcifd^  öon  gebratenem  ober  gebfinftetem  SBilb- 
fleffögel  auf  unb  g^t  eine  falte  Äa^em^Sauce  (Seite  148)  barüber. 

Ober  man  fd^neibet  ba^  93rufif(eifci^  auf,  mad^t  t)om  übrigen 
gleifd^e  SBilbbret-Sauce  (Seite  148)  o^ne  SJotter  unb  gibt  fic  fiber  bo« 
SBruftfleif^ 

ajtit  gefüllter  Sauce.  SDlan  bratet  bie  in  Spetf  gebunbenen 
i:f)xm,  jertegt  fie,  fobalb  fte  au8ge!fil^lt  finb,  mad^t  öon  ben  »bfäßen 
aSKlbgepgel^-Sauce  (Seite  147),  taud^t  bie  fd^önen  Studte  in  biefe  Sauce 
unb  läfgt  fie  über  ®i^  fuljen,  legt  fie  bann  in  ber  Sc^üffel  auf  unb  jicrt 
fie  mit  SlSpic  ober  aud^  mit  2^rüffcln. 

Sc^ne^jfenbrfifte  in  gefutjter  gafd^.  SRan  bratet  bie Sd^nepfen 
unb  löst  bie  SBruftftude  ab.  iBom  übrigen  f^leifc^e  mad^t  man  Satmi 
(Seite  42),  ju  btm  man  aud^  hm  Sd^nepfenfot^  (Seite  188)  mifd^t, 
unb  gibt  fodiel  faltet,  PffigeS  SlSpic  baju,  bafs  eiS  ftd^  fut}en  fann. 
ajian  füQt  bag  Salmi  in  einen  Äuppelmobel,  unterlegt  e5  mit  ben  SSruft* 
ftüdten,  läfat  ed  feft  loerben,  ftürjt  bonn  bie  Sulje  unb  ftedtt  in  ben 
lol^len  Siaum  in  ber  äJlitte  bie  Jtöpfe  ber  Sd^nepfen  fo  l^inein,  bafd  bie 
S^näbel  in  bie  $5^e  ftel^en. 

t$afd^^Sd^ni|d^en  ober  '(Soteletten  l)on  SBilbgeflüget. 
9Ran  bratet  bie  ^afd^==Sc^ni|d^en  ober  «^oteletten  rafd^  ab  unb  IfifSt  fie 
erfalten.  2)ann  mifc^t  man  aufgetöiSte  ®lace  mit  fattem  Xspic,  tau^t 
bie  Sd^ni^d^en  auf  einer  Seite  in  bie  SDWfd^ung,  läfst  fie  fuljen,  taud^t 
fic  auf  ber  anberen  Seite  ein  unb  löf8t  fie  »ieber  juljen,  legt  fie  bann 
über  gefuljteS  SliSpic  auf  unb  garniert  f«  wit  ge^adttem  %^pxc 

SKit  Slgpic.  SDlan  jcrlegt  einen  gebratenen  3nbian  ober  Äapaun, 
fc^neibet  baiS  Sruftfleifd^  in  bünne  Sd^niftc^en,  htbtät  mit  biefen  bie 
bergartig  in  ber  Sc^üffel  aufgelegten  anberen  StüdEe  unb  jiert  unb  garniert 
bie  Sd^üffel  mit  auggeftod^cnem  ober  fc^bn  gefc^nittenem  Ä«pic  in  einer 
ober  mel^reren  garben.  (gig.  SB.) 

Sil«  geftürgteSulje.  HJlan  legt  einen  glatten  SRobel  über  bünn 
eingegoffeneS,  fefteS  Sd^pic  mit  JBruftfleifd^  öon  ^au^gepgel,  ^wwfl^'^' 
ftüdfcfien  u.  f.  \v.  jicrlic^  au§  (Seite  35),  gic^t  aufgefüllte«  Ägpic  barüber, 
gibt,  mcnn  aud^  biefcS  geftocft  ift  ia^  übrige,  nubelig  gef^nittcne  gleifc^ 
be«  ®ef(ügelS  unb  abcrmafg  ?(^pic  barauf,  läfSt  au^  ba«  $ule|t  ®in- 
gegoffene  ftorfcu  unb  ftiirät  bann  bie  Suljc. 
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2Kit  SÄa^onnaifc.  J)ic  fd^öncn,  t)on  ben  Seinen  gelösten  gteifd^ 
fturfe  öott  gebratenen  ^ü^nern  ober  öon  gebratenem  Äopaun  ober  Snbian 
tautet  man  mit  einer  ®abel  in  gut  gcrül^rte  SKa^onnaife  (Seite  146), 
legt  fte  in  einer  auf  @i^  gefteQten  ©Rüffel  über  ge^aätem  SliSpic  fo  auf, 
baf«  bic  JBruftftütfe  oben  liegen,  unb  giert  ben  9ianb  ber  ©c^üffcl  mit 
Stejjic  öon  mel^reren  garben. 

SWit  2;rüffeln  unb  SWa^onnaife.  S)aS  Sruftffcifd^  öon einem 
Slopaun  ober  Snbian  fc^neibet  man  )u  fd^önen  (Stüden  Don  glei^er  (Sröge 
unb  gorm,  taud^t  biefelben  in  SWa^onnaife,  legt  fie  auf  eine  ©d^üffel 
unb  fteQt  biefe  auf  @i^.  92un  belegt  man  iebed  @tüdC  mit  gefod^ten, 
fd^ön  fc^toarjen  Jirüffetn,  toetd^e  man  ju  ©d^eiben  gcf^nitten  unb  auiS- 
geftod^en  f)at,  gleid^mägig  nad^  einer  einfachen  3^ici^nung  mit  einem  SBIätter« 
tranje  ober  bergleic^en,  gie§t,  fobalb  bie  SJla^onnaife  geftocft  ift  ganj 
falte,  lid^te,  biete  ©ulge  baräber,  tooburd^  ba^  ©anje  f))iegetartig  U)irb, 
unb  lafgt  bie  ©ulge  feft  »erben.   S)ann  ftid^t  man  bie  ©tüdtc  einjeln 


m-  35. 

f)erau^,  legt  fie  l^alb  übereinanber  über  gel^adtte  ©utje  ober  äWa^onnaife 
Iranj=»  ober  bergartig  in  eine  ©d^üffel  unb  garniert  fie  mit  ßaöiarfd^nitten 
unb  Äreb^fc^loeifd^en  ober  rotl^er  ©ulje. 

9Rit  ©aucen.  ©ebrateneg  ober  gebäm<)fteö  ®efUigel  läf^t  mau 
crfalten,  jerlegt  e«  bann,  gibt  e§  auf  eine  ©c^üffet,  übergießt  e§  mit 
lalter  ©er*,  Ärfiuter*  ober  Äopern^Sauce  (©eite  145  big  148)  unb  garniert 
eS  mit  8l«pic. 

gein  aufgefcfinitteneS  Sruftfteifd^  öon  ©anö  ober  3nbian  legt  man 
in  einer  ©d^üffel  auf  unb  übergießt  eg  mit  falter  5Dianbel*©auce  (©eite  145) 
ober  englifd^er  @enf«©auce  (©eite  149)  ober  gibt  ^omeranjenfren  (Seite  144) 
in  einer  ©c^ale  baju. 

2Jiit  iia))crn='©auce  (auf  ©enuejer  Strt).  9Jiau  biinftet  einen 
Snbian  ober  Äapaun,  tranfcljiert  if)n  no^  ^d%  rid}tet  il^n  in  ber  ©d^üffel 
auf,  übergießt  i^n  mit  geforfjter  Üaperu^^Sauce  (Seite  148),  läföt  i|n 
erfatten  unb  jiert  i^n  mit  'ipomeranäenblättern,  Sapern  unb  gefüllten  Dliöcn. 
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§ü]^ncrfaIot.  3unge,  ftcifd^igc  ^ül^ner  bratet  man  unb  binbet 
fte  baju  in  ©pcdjcfinittcn,  bamit  fte  n)ci§  bleiben.  S33enn  fic  erfaltet  finb, 
jerlegt  man  fte  unb  mariniert  [ic  für  eine  ©tunbe  ober  aud^  langer 
mit  Dl,  @ftragon-®ifig,  ©alj  unb  Pfeffer,  3)ann  fc^neibet  man  bie  §crjc^en 
bon  fd^öncm  ^äuptclfalat  in  je  4  33§eile  unb  bie  übrigen  Slätter  bc8 
©alateS  ju  breiten  SRubeln  unb  mad^t  beibe  Steile  mit  ©ffig,  6l  unb 
©alj  ab.  SWan  l^äuft  nun  ben  gefei^nittenen  ©alat  auf  bie  ©ci^üffel, 
belegt  il^n  bergartig  mit  ben  $ü^nern  unb  legt  um  ben  SRanb  ber  ©d^uffel 
gefüllte  eier  (Seite  186)  unb  bie  ©alatl)erjc^en. 

SÄit  SDia^onnaife.  SBeiggebünfteten  §ü^nern  jiel^t  man  dorfid^tig 
bie  ^aut  ah,  trand^iert  bie  §ül)ner,  legt  fie  in  bie  ©Rüffel,  übergießt  fie 
mit  aWa^onnaife  mit  ©arbeßen  unb  garniert  fie  mit  abgemad^tcm  gelbfalat 

Dber  man  taud^t  bie  fleifc^igen  ©tüdEe  üon  §ül^nern  in  SWa^onnaife 
unb  läfSt  biefelbe  fuljen,  legt  bie  ©tüdfc  bann  in  einer  ©d^üffel  Iranj- 
artig  auf,  gibt  in  bie  SWitte  gemifc^ten  ©alat  bon  fflol^ttenfd^otcn,  ©parget 
crbfen,  ©proffenfot)l  u.  f.  to.  unb  garniert  ben  Slanb  ber  ©c^uffcl  mit 
©arbinen,  ®ern,  Äreböfd^weifd^en  unb  gabiar. 

Solte0  0erau4ierte0  iFlelfd)* 

©d^inlcn.  S33ill  man  einen  ©c^infen  im  ganjen  !att  fcröiercn, 
fo  fd^neibet  man,  fo  lange  er  noc^  l^cig  ift,  bie  ©d^marte  }u  SSerjierungen 
auö,  bie  auf  bem  ©pedEc  bleiben.  S)en  9ieft  ber  ©d^martc  Ib^t  man  ob. 
3Jian  läföt  bann  ben  ©d^infen  au^Iül^len,  legt  il^n  auf  bie  ©d^üffel,  um« 
toinbet  baS  Sein  mit  gefrauöter  5ßapiermanfd^ettc  unb  garniert  bie  ©c^üffcl 
mit  ^ßeterfilienblättem. 

©crbiert  man  ben  ©d^infen  aufgefd^nitten,  fo  ift  barauf  ju  feigen, 
ba]S  bie  ©dfjnittd^en  jiemlic^  bünn  unb  gleich  groß  toerbcn,  unb  bafS  man 
beim  Sluflegen  ©perf  unb  gleifd^  regelmäßig  öertl^eilt  SÄan  garniert  unb 
jtert  bie  ©d^üffel  nur  einfad^  mit  gefd^abtem  Ären  ober  mit  Ären  unb 
©iern  ober  mit  Sl^pic  unb  belegt  bog  gleifcfi  in  ber  3Ritte  mit  einem 
©trauß  au§  ffllumen  öon  SButter,  SRabieöiien  unb  ^ßetcrfilienblättern 
(©eite  190). 

.  S)ünn  aufgefd^nitteneg  ©c^infcnfleifd^  fann  man  ju  3)üten  breiten, 
^ic  man  mit  ä^pic  ober  Ären  füllt  unb  entweber  jierlid^  über  einer 
©eruiette  auflegt  ober  afe  (Sarnierung  um  gleifd^  ober  IButter  gibt. 

SBitt  man  ©dfjinfen  in  Sl^pic  einlegen,  fo  ftreid^t  man  eine  gorm 
mit  feinem  3;afelöl  au«,  läf^t  eine  ©c^ic^te  ?tSpic  barin  fuljen,  belegt 
biefe  jierlic^  mit  ©d^infenfd)nittc^en,  Sierfd&ciben  unb  ^ßeterplie  unb 
gibt  abmec^fctnb  wieber  äSpic  unb  loieber  ©c^infenfc^nitt^en  tarüber. 
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h\^  bte  gorm  k}oQ  ift.  2)ie  geftocfte,  geftürjte  ©ulje  garniert  man  mit 
gel^adtem  X^ic 

©craud^crtctt  ÄalbS*  unb  Slcl^fci^Icöcl  bereitet  unb  feröiert 
man  kuie  ©c^toeinSfd^infen. 

©crduc^crtc  ©änfebruft  toirb,  wenn  fie  !att  feröiert  »erben 
foD,  nic^t  gefod^t.  SRan  jiel^t  i^r  bie  $aut  ab,  fd^neibet  baS  %kx\d)  fammt 
i>tm  ^tte  gu  bünnen  ©d^eibd^en  unb  garniert  e$  mit  bunflem  SliSpic. 

©eräud^erte  SBflrfte  fc^neibet  man  bünn  auf,  tegt  fie  in  eine 
@(|üffel  unb  gibt  gel^adteS  9(iSpic  ^erum. 


^xxüev  ai&  kalte  ^eife^ 

©arbellenbutter  mit  9iettig.  ©arbeUenbutter  Don  ungeffil^r 
30  3)cfa  »utter  unb  16  bi«  20  3)e!a  paffierten  ©arbeCen  (Seite  58)  Iftf« 
man  in  !altem  SBaffcr  feft  »erben,  formt  baöon  mit  in  faltet  SBaffer 
getauchten  ^nben  eine  gweifpannenlange  SBalje,  brel^t  biefetbe  ju  einem 
^ange  jufammen,  legt  biefen  auf  einen  XeQer,  ftreid^t  bie  89utter  mit 
einem  9Reffer  glatt  unb  lerbt  fie  bann  mit  einem  f))i^en  SD'leffer  fein  ein. 
3n  bie  SMitte  gibt  man  Heine,  toeifee  unb  rotl^e  üRonatrettige,  benen  man 
bie  bilnnen  98ür}d^en  abgefd^nitten  l^at,  bamit  fie  fo  ftel^en  !&nnen,  ba]i 
bie  ^ergbtatter  in  ber  ^b^e  finb.  2)en  Slanb  be^  Xellerd  giert  man  mit 
^ufc^en  üon  ©d^nittlaud^  unb  bem  ge^adCten  (Selben  unb  9ßei^en  bon 
]§artgefoc^ten  ®em.  SWan  ferüiert  bttnne  Sörotfd^nitten  baju. 

Sutter  mit  Saüiar.  SJlan  garniert  filge  SButter  mit  S^amar- 
l^dufd^en  unb  l^atben  fiimonen  unb  ferüiert  bfinne  83rotfd^nitten  bagu. 

Sutterfd^nitten  mitßaüiar.  üRan  mifd^t  SSutter  unb  Somar, 
öon  beiben  gteid^  öief,  unb  etwa«  ßimoncnfaft,  ftreic^t  bie«  bünn  auf 
SBrotfc^nitten  ober  gerbftete  @emmelfd^nitten,  rid^tet  bie  ©c^nitten  bann 
auf  einem  S^eQer  auf  unb  garniert  fie  mit  rotl^en  9iabie«(^en. 

Regierte  Sutterfd^nitten  (Canapös).  SBeige«  Äornbrot,  am 
beften  folc^e«,  ba«  einen  Sag  alt  ift,  fd^neibet  man  gu  fc^öuen,  gleid^mdgigen 
©tücfen  öon  runbcr  ober  oüaler  gorm,  beftreid^t  bicfelben  mit  ©arbellen» 
butter  unb  belegt  fie  in  fc^iefen  Seiten  mit  feingefd^nittenem  S^ngen- 
ober  ©d^infenfteifd^e,  geljadCtcm  ©c^nitttau(^  unb  bem  ge^adtten  SBei§en  unb 
(Selben  üon  l^artgcfottenen  Siern  ober  nur  mit  feingefd^nittenem  gleifd^e 
öon  JBratenrcften.  Dber  man  beftrcid^t  ©emmelfd^nitten  l^alb  mit  frifc^er, 
^alb  mit  ©arbeßen-lButter,  belegt  fie  gitterartig  unb  am  SRanbe  l^erum 
mit  nubelig  ge[d^nittenen  ©arbeiten  unb  gibt  in  bie  ^^ifc^^^^äume  be« 
bitter«  $äufc^en  t)on  (Siern,  J!a))em  unb  Sad^«  ober  ©c^infen,  koobei 
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man  mit  ben  |$ar6en  abtoed^felt.  Ober  man  beftreid^t  SBrotfc^nitten  mit 
fü§cr  JButtcr,  belegt  fie  mit  ©d^infenftreifc^en  unb  gibt  jtoifd^en  biefe 
ge^adEten  @d^nittland§,  gel^adte  2)otter  unb  Sat)iat,  btn  man  mit  Simonen- 
jaft  betropft. 

©uttetfd^nittenmitgleifd^  (Sandwiches).  ®eröftetc©d^nitten 
üon  Äom«  ober  SWild^brot  beftreid^t  man  mit  frifd^er  SButter,  belegt  fie 
mit  bfinnen  ©c^eiben  don  QauQt,  ©c^infen  ober  ®SnfebruftfIeifc§  unb  legt 
auf  jebc  eine  beftrid^ene  ©d^nitte  (mit  ber  JButterfeitc  gegen  baS  gleifd^). 
Ober  man  belegt  bie  ©c^nitten  mit  bünnen  @c^ni|d^en  t^on  ©eflügel', 
Äalbi^-  ober  SBilbbratcn,  ftreid^t  ein  toenig  englifc^en  ©cnf  auf  ba^  Sleifc^, 
gibt  toieber  eine  gleifd^fd^eibe  barübet  unb  legt  auf  biefe  eine  JButterfc^nittc. 

©anbtoid^eg  mit  SBilbgeflügel.  2)a^  Söruftfteifd^  einer  gc« 
bratenen,  falten  ©d^nepfc  ober  bgl.  fc^neibet  man  ju  bünnen  ©c^nittc^en. 
a)a«  übrige  gleifc^  fc^neibet  unb  ftogt  man  fel^r  fein,  mifc^t  eg  mit  20  2)e!a 
SButter,  tttoa^  Simoncnfaft,  ©alj  unb  weitem  $ßfeffcr,  ftreid^t  bic  SDlifd^ung 
auf  bünne  SBrotfiinitten  unb  belegt  biefelben  mit  bcni  SBruftfleifd^c. 

Suttcrfd^nitten  mit  marinierten  gifd^en.  2)ünne  SBrot* 
fc^nitten  beftreic^t  man  mit  S3utter  unb  barüber  ganj  bünn  mit  englifd^em 
©enf  unb  belegt  fie  mit  ^äringftüdfd^en. 

83  u  1 1  e  r  1  c^  n  i  1 1  e  n  m  i  t  fi  a  d^  ^.  ©d^nitten  k)on  Äornbrot  beftreid^t 
man  mit  SSutter  unb  belegt  fie  mit  ©tücfc^en  öon  geräudbertem  Sa^S. 
3)icfe  ©c^nitten  faun  man  mit  Saöiaric^nitten  abwed^felnb  auflegen. 

SButterfd^nitten  mit©d^infen.  SMan  beftreid^t  ©c^nitten  öou 
Äornbrot  mit  JButter  unb  bcftreut  fie  bic^t  mit  feingel^adCtem  ©d^infen. 

Sutterfdjnitten  mit  rol)em  gleifd^e.  @in  ©tudfc^en  mürbeg 
atinbfleifd^,  am  beften  üom  üungenbraten,  fcijabt  man  au^^  ben  g-afern, 
jerbrüdtt  unb  l^acft  eg  unb  gibt  ©alj,  Pfeffer,  etma^  ^^i^^^l  ober  Änoblauc^ 
unb  etwa^  ®utter  baju,  ftreid^t  bann  biefe  SDlijc^ung  auf  mit  füger  SButtcr 
beftrid^ene  SBrotfd^nitten  unb  bebedt  jebc  toicber  mit  einer  Sutterfc^nitte. 
9iebft  ben  genannten  ©etoürjen  fann  man  aud^  aKugcatnuf«  unb  (bei 
.^toiebel)  2;li5mian  ober  (bei  Änoblaud^)  SWajoran  baju  geben  ober  ©ar« 
beUenbutter  baju  mifc^en. 

einfädle  Sl^eefd^nitten.  SKan  legt  4  bi«  6  bünne,  mit  füger 
ober  ©arbellcn'Sutter  bcftrid^ene  ©d^nitten  öon  gutem  (am  beften  fc^toarjcn) 
93rot  aufeinanber,  bedtt  fie  mit  einer  trorfenen  ©c^nitte  ju  unb  fd^neibet 
fie  üon  oben  nad^  unten  ju  centimeterbidten,  glcid^mägigcn  ©tücfen  burc§. 

Ober:  Sünue  ©d)nitten  bon  mürbem  SBeigbrot  »erben  mit  Suttcr 
unb  barüber  mit  feingeljacftcm  ©c^infen  beftrid^en  unb  auf  bie  oben  on» 
gegebene  SEBeije  aufcinanbergelegt  unb  burc^gefc^nittcn. 
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©cfülltc  Srötd^cn.  ©inctt  langen,  bfinncn  mürben  SBeiprot- 
werfen  l^ö^tt  man  fo  üiel  ate  möglid^  aui^.  2)ann  brüdt  man  fein- 
gefd^nittenen  ©d^infen  mit  l^alb  fo  üiel  guter,  fü^er  Sutter  ab,  füllt  biefc 
aWifd^ung  mittete  eine«  bieten  Äod^löffelfticle«  in  ben  au^gel^öJ^ttcn  SBecEcn, 
läf^t  benfeften  einen  Xag  lang  an  einem  füllen  Drte  liegen  unb  fd^neibet 
i^n  bann  mit  einem  fd^arfen  üReffcr  ju  bünnen  ©d^etben. 

Dber:  SKan  treibt  20  %>eta  fü^e  Sutter  gut  ob,  mifd^t  12  S)efa 
©d^infen  unb  12  ©efo  Äalbffeifd^,  beibeS  feingefd^nitten,  unb  12  S)e!a 
»ürfelig  gefd^nittene  ^unge  baju,  mengt  noc^  2  »ürfelig  gefd^nittene  l^artc 
(gier  unb  ein  Siefa  gefd^älte,  halbierte  5ßiftajien  barunter,  fatjt  unb  pfeffert 
bie  SRaffe  ein  toenig,  füQt  jte  in  einen  au^gel^öl^Iten  mürben  äSedten,  läfiSt 
benfelben  einen  S^ag  an  einem  füllen  Drte  liegen  unb  fd^neibet  il^n  bann 
ju  bunnen  Scheiben. 

Dbcr:  SWan  füUt  ben  mürben,  ou^gel^öl^lten  SBedcn  mit  ©arbeHen« 
buttcr,  gel^adttem  ©d^infcn,  ßaöiar,  Heintoürfelig  gefd^nittencr  3^ngc  unb 
^artgefo^ten,  feingej^nittenen  (£iern,  unb  2n)ar  gibt  man  in  regelmäßiger 
Slbmed^älung  t)on  jebem  ber  SBeftanbtl^eile  immer  einen  ßaffeeUffelüoQ 
l^incin.  ?ln  einem  falten  Orte  l^ält  fid^  biefer  SBeden  einige  2^gc. 

©anbioid^eiS  mit  ^&f  e.  10  2)efa  ju  ©tüdd^en  gef^nittenen,  guten, 
fetten  Ääfe,  3  35cla  »utter,  einen  ÄaffeelöffelöoH  ©enf  unb  2  entgrfitete, 
in  ©tfidEc  gcfd^nittcnc  ©arbeHen  ftoßt  man  in  einem  SKörjer  ju  einer 
breiigen  SJlaffe,  ftrcid^t  biefelbc  auf  geröftete  SBrotf d^nitten,  legt  bünnc 
©d^nitten  üon  ©d^inlen,  ^unge  ober  anberem  ger&ud^erten  t^Ieifd^e  barauf 
unb  bcdCt  95rotfd^nitten  barüber. 

Schnitten  mit  %o)p\tn.  (Duarf^^fififemaffe.)  aJlan  rfi^rt  ein  ©tüdE 
24)pfett  mit  milbem  fauren  Slalom  ju  einer  biden,  feinen  SKaffe  ah,  mifd^t 
©alj  unb  Äfimmel  ober  feingcfd^nittenen  Änoblauc^  barunter  unb  ftreid^t 
bie^  auf  Sutterfc^nitten  ober  berrül^rt  eg  mit  Sutter  unb  ftreid^t  eS  auf 
83rotf(§nitten.  Ober  man  formt  bie  SKifd^ung  ju  einem  Qk^d  (©d^neiber* 
fäfe)  unb  feröiert  83utter  unb  SSrotfd^nitten  befonberS  baju. 

S3ier!äfe.  aJlan  öerrül^rt  ein  ©tüdE  Siptauer  ober  5ßrimfen!äfe 
mit  ber  gleid^en  SWenge  SSutter,  mifc^t  ©enf,  Sümmel,  5ßaprifa,  einige 
Äapem,  ©d^nittlauc^  unb  feingefd^nittene  Q'^kM,  öon  jebem  nad^  @e* 
fc^macf,  unb  jule^t  einige  2;ropfen  S3ier  baju  unb  formt  bie  SIRif^ung 
}U  einem  Q\t%tl 

©arnierter  fiiptauer.  SDian  garniert  ein  ©tüdt  Siptauerffife 
mit  §äufd^en  öon  SSutter,  ©enf,  Äümmet,  Saöiar,  Äapcrn,  5ßaprifa, 
©d^nittlauc^  unb  feingefd^nittener  QwkM. 
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Übet  ba^  JBbtcn,  ©c^uppcn  unb  SluSncl^tncn  ber  gifd^c  ift  in  ben 
SSorfcnntniflcn  (©citc  48)  bag  Siöt^igc  gcfagt  toorbcu.  J)cr  üorgcrid^tetc 
gifc^  foll  nid^t  wel^r  lange  im  SSSaffer  bleiben,  fonbem  fo  batb  ate  möglid^ 
jubercitet  toerben,  ba  er  burc^  langet  Siegen  im  SBaffer  an  ©efd^madE 
öerliert. 

(&tf0fttttt  ^f^t. 

Wlan  (egt  bic  gifd^e  mit  bem  Slücfen  gegen  oben  in  ba« 
leere  Äoc^gefd^irr.  fiteine  legt  man  berart  nebcneinanbcr,  baf«  ber  fiopf 
be«  einen  neben  bem  @d^»anje  beg  nSd^ften  ju  liegen  fommt.  Sollten  fic 
ben  SRanm  beS  ©efc^ine^  nid^t  genug  auöfüßen,  fo  fann  man  fcitmarts 
ein  ©tücf  Sucf|enf)oIj  einlegen. 

211«  fiod^gefc^irr  eignet  [ic^,  befonberg  für  gro§e  gifd^e,  »cliie  tnU 
fpred^enb  lange  Oefd^irre  brauchen,  om  beften  eine  gifd^manne  mit  S)edtel 
nnb  burc^tod^ertem  6infa§.^)  üRan  legt  ben  gifd^  mit  bem  Slficfcn  gegen 
oben  auf  ben  ©nfa|  unb  fann  i^n,  bamit  er  fic^  nic^t  derfd^iebt,  mit  einem 
naf^gcmacf|ten  meldten  Süflflede,  ber  ben  ganjen  gifd^  uml^üUt,  baran  feft« 
binben. 

SBenn  man  fein  fo  lange«  ©cfd^irr  l^at,  al«  ein  fel^r  großer  gifc^ 
erforbert,  fo  fc^neibet  man  il)n  ab  unb  gibt  ba«  ©^manäftüdt,  loeil  e« 
bünner  al«  ba«  öorbere  unb  bat)er  fc^netler  gefod^t  ift,  fpäter  in  ben  ©üb. 
9Kan  legt  ben  gifc^  bann  auf  ber  ©c^üffel*)  wie  ganj  jufammen,  ftcctt 
il^n  mit  ^olsf^jiegd^en  jufammen,  bamit  bie  St^eile  fid^  nid^t  öerfd^ieben, 
unb  belegt  i^n  jierlid^  mit  5ßeterfilienbtättern  unb  anberen  ©amierungen. 

SDiuf«  man  einen  gifd^  in  einem  runbcn  ®e}i|irre  lochen,  fo  fann 
man  einen  fd^lanfen  gifd^  frümmen,  inbem  man  mit  einer  ^eftnabet  einen 
Sinbfnben  burc^  ben  SJeib  be«  gifc^e«  jie^t  unb  biefcn  ^ben  jloifd^en 
SJiaul  unb  ©d^wanj  binbet. 


1)  gür  fleinc  gijd^c  fann  man  auä^  anftatt  einer  gifi^^ioanne  einen  ©Jjatgel» 
foä^n  (5ig.  22 1  benüftcn, 

^)  ^tfjx  große  gfifd^e  fann  man  in  ©rmanglung  einer  entf^)rcd^enb  großen 
gijd^jd/affel  auf  einet  2:affc  fetöieren,  toelci^e  man  mit  ©eröietten  belegt  l^at. 
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SBenn  man  bcn  ju  ficbenben  55if^  i«  ba«  leere  (Scfd^trr  gelegt  l^at, 
gießt  man  loon  ber  @eite  fo  üiel  l^eigen  @ub  baju,  baf^  er  baüon  bebedt 
mirb,  unb  lafiSt  il^n  fd^neO  auffoc^en,  jiel^t  aber  bann  gleid^  ba^  ©efc^irr 
auf  mSgige  äßdrme  jurüdC;  benn  kDenn  er  ju  ftarf  fiebet,  ober  loenn  man 
ntd^t.  genug  f^lüffigteit  genommen  l^ot,  reißt  bie  $aut  beS  f^fc^eiS,  ber 
®aft  fliegt  aus  unb  baS  ^^leifd^  mirb  koeid^  unb  gefc^madCIoiS.  äRan  läf^t 
ben  f^if^  nun  fo  lange  auf  bem  ^be  ftel^en,  bid  bie  !(ugen  koie  meiße 
perlen  l^erauStreten,  toa^  bemefaSt,  bafS  er  audgebd^t  ift.  S)ann  bebest 
man  ben  gifd^  mit  einem  mit  SButter  beftric^cnen  toeißen  fibf^papiere, 
befd^koert  baSfelbe  mit  einem  Aoc^Iöffet  unb  l&\it  i^n  nod^  ebenfolange 
im  l^eißen  @ube,  atö  er  gebrauchte,  biiS  bie  klugen  l^eraudtraten.  (SD^an 
nennt  ba8  „abftel^en".) 

SBenn  man  gefottene  f^ifd^e  loarm  ferioiert,  fo  nimmt  man  fie  (ur) 
Dor  bem  Slnri^ten  auS  bem@ube;  merben  fie  falt  gegeben,  fo  lafiSt  man 
fte  in  ber  SBrü^e  erfalten.  3n  beiben  i^&Qen  jiert  man  fie  mit  ^eterfitien^ 
blättern. 

ate  Sifd^fub  fann  man,  befonberg  bei  too^Ifc^medtenben  gifc^* 
gattungen,  gefatjene»  SBaffer  ol^ne  äße  SBeigabe  öertoenben.  SRan  gibt 
ju  je  einem  fiiter  SBaffer  einen  ©f^Ibffel  ©alj. 

gür  ©aljmaf f er  mit  SBfirje,  »elc^e«  man  befonber«  für  ^\\(^e 
oermenbet,  ju  koeld^en  man  eine  ber  »armen  gifc^*©aucen  gibt,  loc^t  man 
ba$  gefaljene  SBaffer  mit  3tt)iebelf^eiben,  SRö^ren,  5ßeterfitientt)urjel,  einem 
Sorbeerblatt  unb  einigen  $ßfefferf5rnem  unb  [eil^t  e«  öor  bem  3^9^^"- 

f^ür  gef&uerted  ©alitoaffer  mifc^t  man  ju  obigem  ©alg« 
maffer  fo  oiel  Sffig,  bafiS  e»  m&ßig  fauer  mirb,  ober  man  gießt  ben  Sjfig 
l^eiß  über  bie  f^ifc^e  unb  baS  gefeilte  SBaffer  feitm&rt^  baju. 

gür  gifc^fub  mit  SBein  IfifSt  man  3  fiiter  SBaffer  mit  einem 
Siter  leichten  SBeißtoein,  einem  fiiter  (Effxg,  2  fiöffel  ©alj,  einem  Äaffee- 
ßffel  ^feffcrlömer,  2  fiorbeerbifittern,  je  2  gefc^nittenen  gmiebeln,  SWö^ren 
unb  ^terfilienmurjeln  unb  2  S^^^G^ii  ^^i^  X^pmian  fieben  unb  fei^t 
bann  bie  Särfi^e. 

SBiH  man  getöbtete  f^ifd^e  bur^  einige  XaQt  rol^  erl^alten, 
fo  legt  man  fie  in  SSeije  ober  SJtarinabe,  bie  man  bereitet,  inbem  man 
3toiebeltt  unb  SBurjeln  mit  Sutter  abbratet  unb  l^ierauf  mit  ber  (»ie 
ffir  gifd^fub  mit  SBein)  gefduerten  glüffigfeit  foc^t  ©ic  »erben  bann  toie 
frifc^e  ^ifd^e  abgemafd^en,  gefc^u|)pt  unb  aufgenommen  unb  nur  mit 
©aljwaffer  gefoc^t. 

SBill  man  fjifd^c  blaufieben,  looju  fic^  nur  foli^e  gifd^e 
eignen,  toeld^e  fel^r  fteine,  feine  ©c^uppen  l^aben  unb  nid^t  gefc^uppt  »erben. 
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fo  tnuf«  man  barauf  ad^ten,  bof«  ber  ©d^teim  bcr  $aut  ntd^t  öerle^t 
ttjirb.  !Dic  gifc^e  muffen  be«^al6  bt8  jum  Sieben  lebcnbig  im  SBaffcr 
bleiben  unb  im  38affer  getöbiet  unb  aufgenommen  loerben,  toobei  man 
fie  nur  bei  ben  ^emen  Italien  barf.  aJtan  legt  fie  bann  auiS  bem  SSaffet 
in  boS  Jtoc^gefd^irr,  äbergiegt  fie  mit  l^ei^em  SBeineffig,  bedt  baS  @efc^irr 
5U  unb  gibt,  nad^bem  bic  $aut  ber  gifc^e  blau  getoorben  ift,  bad  ©alj- 
U)affer  feitiDdrtiS  baju.  Qnm  SBIaufieben  eignen  fld^  loorjfiglic^  Sad^fe, 
Saiblinge,  Forellen,  $ec^te,  ^uc^en,  »utten,  «ale,  JBIau- 
feld^en  u.  bgL 

gifc^e  mit  Sffig  unb  Öl.  838arm  au«  ber  JBrü^e  genommene 
l^or eilen  ober  anbere  ^ifd^e  gibt  man  mit  bem  SÜücfen  gegen  oben 
auf  bie  Sc^üffel,  jiert  fie  mit  ^ßeterfilienblattern  unb  feröicrt  ffiffig,  Öl, 
Salj  unb  Pfeffer  baju. 

SRit  Sutter.  JBIaugefottene  ober  nur  mit  SaljWaffer  gefod^tc 
gorcllen  ober  anbere  gif^e  garniert  man  mit  ^terfilienblättern  unb 
geioiertl^eilten  Simonen  unb  gibt  l^ei^e  SButter  in  einer  Sd^ale  bc^u. 

aJlit  falten  Saucen.  SWan  garniert  einen  »arm  au«  ber  SBrfil^e 
genommenen  gifd^  mit  (giem  (Seite  186),  Sarbetten,  Simonenfc^eiben 
u.  bgL  unb  gibt  eine  falte  Ärfiuter-  ober  Äa^rn-Sauce  (Seite  148)  ober 
Senf'Sauce  (Seite  149)  baju. 

SOtit  marmen  Saucen.  Sinen  n^arm  auSbem  Sube  genommenen 
Sac^iS,  $uc^en,  äSelS,  Sd^ill,  SBranjin  ober  anberen  guten  Xafel« 
fifd^  äiert  man  auf  ber  Sd^Üffel  mit  5ßeterfilie,  garniert  il^n  mit  Äarfiol 
unb  gibt  l^ollfinbifc^e  Sauce  (Seite  140)  in  einer  Sc^e  baju. 
(Kebft  ber  Sauce  fann  man  aud^  ffiffig  unb  öl  baju  feröicrcn.) 

Dbcr:  (Sincn  »armen,  mit  »armer  JButter  übergoffencn  gifc^  gar* 
niert  man  mit  fleinen  ®rbäpfeln  (Seite  177)  ober  mit  feinem  ©emfife  auf 
Oärtnerinnenart  (Seite  16B)  ober  mit  abgefd^maljenen  grünen  (Jrbfcn 
(Seite  163),  Ärcbäf^meifd^cn,  gefüllten  ®^am|)ignon«  u.  f.  ».  unb  gibt 
Sutter'^Sauce  k  la  maitre  d'hötel  (Seite  186)  ober  legierte 
»Äräuter'Sauce  (Seite  136)  in  einer  Schale  baju.  (3n  bie  JButter  jum 
Übergießen  fann  man  aud^  fiimonenfaft  unb  feingcfc^nittcnc  ^eterfilie 
unb  Sarbetten  geben.) 

Dber:  SRan  garniert  einen  gefottenen  Sifd^  mit  Steig* 
»annctn,  ^ebömürftc^en,  Äarfiol,  gebadfencn  grofd^feulen  u.  bgl.  unb  gibt 
eine  paffierte  gl^ampignon*  ober  ÄrebS-  ober  franjöfifd^e  Sauce 
rSeitc  137,  138,  140)  bajU. 

Dber:  Qn  einem  garnierten,  »armen  ^i^ä^t  gibt  man  Äuftern« 
Sauce  (Seite  139),  ober  man  bünftet  au«  ben  Sd^alen  gelöste  Äuftcrn 
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mit  SButter,  gibt  SBröfet  unb,  locnn  biefc  angelaufen  jtnb,  ba^  5EBaffcr  ber 
Stuftern,  faurcn  9tal^m  unb  ßimonen»@aft  unb  ©diäten  baju,  läf^t  bicfe 
©auce  auffoc^en  unb  fd^fittet  jte  über  gefottcnc  gifc^ftüde. 

gifd^ftüdc  in  Üta^ni^^Saucc.  9Ran  legt  gefod^te  gifd^ftüdCc  in 
eine  mit  Söuttcr  auögefttic^enc  ©c^üffel,  gibt  fauren  Slalom,  JBtöfel  unb 
©arbeßenbuttcr  barfibcr  unb  bünftct  fic  im  SRol^rc  auf. 

äRit  ^aprila.  3^  in  a3utter  angelaufener  3tfi^bel  gibt  man  ettuoS 
^prifa,  bann  gefottene  gifc^ftfide  unb  fauren  ätal^m  unb  läf^t  bieiS  auffod^en. 

SWit  Ären  ober  Ären*©auce.  STOan  fod^t  einen  ju  ©tüdten 
gef^nittenen,  gefc^u))f)ten  Äarpfen  ober  anberen  ^\](S)  mit  @al)tt)affer, 
SBurjeln  unb  ©ekofirjen,  legt  bie  ©tilde  mit  ber  ^autfeite  gegen  oben  auf 
bie  ©d^üffel,  gibt  etma^  bon  ber  furj  eingelochten,  gefeilten  83rul^e  baju 
unb  ftreut  geriebenen  Ären  barauf.  Ober  man  bereitet  Ären^Sauce 
(Seite  143)  unb  gibt  fic  in  einer  Schale  ju  einem  garnierten  gifd^e. 

Sbgefd^matgene  ^ifd^e.  ©efod^te  f^fd^ftüife  gibt  man  mit 
etkoaS  t>om  gefeilten  @ube  in  eine  ©c^üffel,  beftreut  fte  mit  SBröfetn,  bie 
man  mit  fein  gefc^nittener  ^eterftlie  (ober  aud^  mit  etmaS  Änobtauc^) 
gemifc^t  l^at,  unb  fc^maljt  fie  mit  l^ei^er  SButter  oib. 

Ober  man  I&fiSt  geringelte  3^iebel  in  SButter  gelb  koerben  unb 
fd^matjt  bamit  ©tüdEe  Don  in  ©atjn^affer  gefod^tem^ogafd^  ober  fil^n- 
tid^em  %x\ä)  ab. 

MatfotUnt  Mutfifönt. 

©  r  a  n  j  i  n  (©eebarf d^),  Sil  o  m  b  o  (Steinbutte),  3)  c  n  t  a  I  (^al^nbraff e), 
Ä ab elj au  (©d^eUftfd^),  loo  er  frifd^  ju  l^aben  ift,  foioie  anbere  äTleer» 
flfc^e  koerben  gefc^u))pt,  aufgenommen,  eingefallen,  mit  faltem  ©algn^affer, 
SSurjeln,  SorbeerblSttern  unb  ^efferlArnem  )ugeje|(t  unb  auf  m&giger 
^i^e  gelocht,  hx^  bie  Sugen  atö  toei^e  ißerlen  heraustreten  unb  baS  ^(eifd^ 
ftd^  )u  löfen  beginnt  ober  fic^  leicht  mit  einem  ^otjfpeil  bur^fted^en 
Ififöt,  tooju  fie  aber  länger  braud^en,  afe  bie  @ü§tt)afferft[d^e.  (S)en  ®ub 
oon  SKeerfifd^cn  oerioenbet  man  nic^t  gur  Bereitung  öon  gifd^^^Saucen.) 
9Wan  feroiert  fie  toie  bie  ©üfeioafferftfd^e  mit  ©jftg  unb  Öl  ober  falten 
ober  loarmen  Saucen. 

STOit  Simonenfaft.  SWan  läfj^t  l^eige«  Öl  mit  ßimonenfaft  auf- 
geben unb  gibt  e«  über  bcn  gelochten,  »armen,  mit  ©alj  unb  5ßfeffer 
beftrcuten  gifc^.  (SKan  fann  aud^  feingefd^nittenc  $ßcterfilie  unb  3^i^^et 
im  Öl  anlaufen  laffen,  el^e  man  bagfetbe  mit  bevx  Simonenfaft  auffod^t.) 
Ober  man  übergießt  einen  gifc^  mit  l^ei^em  Öl  ober  83utter  unb  Simonen«« 
faft  unb  feröiert  l^oflanbifc^e  ©auce  (©eite  140)  baju. 
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(Sebttttflete  Hfint. 

SBrobctto  mit  5ßolcnta.  9Ran  bereitet  bicfc  Spcifc  üon  Slal* 
nnb  anbeten  SKeerfifc^en.  Jim  bcften  ift  e«,  tocnn  man  beffere  unb 
minber  gute  gifd^e  jufammenmifd^t.  ©ie  »erben  fammt  ber  $aut  jer«» 
fd^nittcn,  Heinere  in  jttjei  J^eite,  größere  in  breifingerbreite  ©tficfe,  unb 
bann  eingefaljen.  S)ie  $öpfe  unb  (träten  ftogt  man,  mifc^t  etmaS  SBaffer 
baju  unb  fei^t  bieiS  aber  bie  gifd^ftüde.  S)ann  ISfdt  man  3^iebe(ringc 
unb  fein  gefd^nittene  ?ßeterfilie  in  Öl  anlaufen,  gibt  ein  Sorbeerbtott,  ein 
@tücfc^en  ^oblau^,  grobgeftogenen  Keffer  unb  Simonenfc^eiben  o^ne 
Serne  baju,  legt  bie  gif^ftüdfe  barauf,  gie§t  fo  öiel  SBaffer  barfiber,  baf« 
fie  baöon  bebedt  pnb,  unb  bünftet  pe  eine  ©tunbe.  2Wan  fann  aud^^ 
toenn  fie  faft  fertig  finb,  ein  toenig  öon  paffierten,  gefod^ten  ?ßarabie^ 
öpfeln  baju  gd6en.  SDann  rid^tet  man  fie  an  unb  fcrüiert  ?ßotenta,  bie 
man  mit  ^a\t  beftreut  unb  mit  SSutter  abgefd^maljen  l^at,  baju. 

gif^blanf  etten.  «u«  §aut  unb  ©raten  gelöste«  S^W^f^  ^^^^ 
ju  baumenbicten  ©tüdEc^en  gefc^nitten,  gefaljen  unb  für}  loor  bem  ©ebrauc^e 
mit  SButter  gebraten,  ^e  SlbfaOe  lod^t  man  mit  ^(eifc^bräl^e  au^  unb 
öergicfet  bann  mit  biefer  eine  lid^te  Sauce,  bie  man  mit  fiimonenfaft  unb 
3)ottem  legiert  unb  über  bie  gifc^ftüdEe  gibt. 

gifc^'Sulafc^  (^ßaprifaftfc^).  ®efc^uppte,  aufgenommene,  jeboc^ 
nic^t  gettjafc^ene  gifc^e  fd^neibet  man  ju  SBrödeln  (»ie  ©ulafd^fteifc^), 
beftreut  fie  mit  ©alj  unb  $aprila  unb  gibt  fie  mit  bem  blutigen  ©aftc 
öom  ©rette,  auf  bem  man  fie  gefc^nitten  l^at,  in  l^eigc^  gett  mit  öieler 
gelbangelaufener,  gel^adCter  Qtokbd,  läföt  bai  Sleif^  anlaufen,  fluttet 
bann  foüiel  SBaffer  baju,  bafd  eiS  bat)on  bebecft  ift,  unb  foc^t  ed,  otine 
eS  aufjurä^ren,  ju  einer  titoa^  fuppigen  ©peife.  $lm  tool^lfc^mectenbften 
tt)irb  biefelbe,  »enn  man  mehrerlei  gijc^e  jufammennimmt,  unter  benen 
fic^  aud^  eine  fette  Oattung  (Äarpfen,  ©c^aiben,  Sief,  ©tör  ober  bgl.) 
befinbet. 

gifd^  in  brauner  ©auce.  aJtan  fc^neibet  einen  gefc^uppten 
Äarpfen,  Qanhcx  ober  anberen  %\\(i)  ju  ©tüden,  faljt  bie  ©tücfe  ein, 
gibt  fie  auf  Sutter,  ä^i^bel  unb  ©eöeriefc^eiben,  ettoaS  X^^mian,  Simonen» 
fetalen,  ein  Sorbeerblatt,  ganjen  ?ßfeffer,  Sieugemürj,  ein  ©tüdc^en  Sngtoer 
unb  9Äu«catblüte  in  eine  CafferoOe,  giegt  etwa«  ®)fig  unb  SBaffer  baju 
unb  foc^t  fie.  SBenn  fie  genug  gefoc^t  finb,  legt  man  fie  l^eraug  unb 
^ält  fie  mit  einem  2;^eile  ber  SBrü^e  »arm.  Snbeffen  läf^t  man  SBurjeln 
in  gett  anlaufen,  ftaubt  fie  mit  ÜJie^l,  läf^t  fie  braun  »erben,  oergießt 
fie  bann  mit  ber  übrigen  Srül^e  unb  läföt  bie^  auffoc^en.  SWan  paffiert 
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bann  bic  ©oucc  ju  bcn  gifd^ftfitfen  unb  gibt  aBgefd^maljcnc  Än5bcl  baju 
ober  garniert  bic  ©c^üffel  mit  SButterteig. 

Wtaä)t  man  biefe@peife  t)on  ftarf)fen,  ^alfif^  Stutten  ober 
Sri  den,  fo  fann  man  beim  S)ünften  ber  f^ifd^ftildte  aud^  ein  loenig 
rotl^en  93ein  gugiegen  unb  beim  ^nrid^ten  gebünftete  ober  in  ISffig  ein« 
gelegte  !(eine  ^^liebeln  unb  (£^am))ignonS  unb  bie  Seber  beiS  f^ifc^e^  in 
bie  jjafjtertc  ©oucc  geben. 

SRit  a9Iut-@attce.  @n  Jtarpfen,  eine  Sd^Ieil^e  o.  bgl.  koirb 
obgeftoc^en  unb  babei  baS  83(ut  mit  @ffig  aufgefangen.  2)ann  fd^neibet 
man  ben  f^ifd^,  o^ne  i^n  auSjumafd^en,  ju  @täden  unb  faljt  il^n  ein. 
$ierauf  gibt  man  ein  @tfldC  Sutter,  }u  ©(Reiben  gefc^nittene  getbe  SRüben 
unb  @(^a(otten,  grobgefd^nittenen  Sto%  kapern,  feingefd^nittene  ©arbeHen, 
gerbrüdben  jlnoblaud^,  ein  paar  Sorbeerblfitter,  2]^9mian  unb  Simonen« 
fetalen  in  eine  CafferoQe,  legt  bie  ^ifd^ftüde  barauf,  beftreut  fte  mit  SrSfeln 
Don  fd^)oar)er  SBrotrinbe,  bebedCt  fte  mit  bem  Sluteffig  unb  (Erbfenbr&^e  unb 
bfinftet  fte.  )Beim  S(nri^ten  paffiert  man  bie  Sauce  fiber  bie  gifd^ftüde. 

ftarf)fcn  in  fc^marjer  @auce  auf  bdl^mifd^e  S(rt.  SRan 
fi^uppt  btn  ^x\d),  m&fd^t  il^n  leicht  ab,  maä^t  x^n  bann  auf  unb  ko&fd^t 
baS  83Iut  Don  innen  mit  (Sffig  auiS.  S)ann  fd^neibet  man  i^n  {u  brei« 
fingerbreiten  @tfiden,  bie  man  am  Widen  lieber  auScinanber  fd^neibet, 
foljt  biefetben  ein  unb  Iäf«t  fie  einige  geit  liegen,  hierauf  legt  man  fte, 
bie  größeren  juerft,  mit  ber  ^utfeite  gegen  oben  in  eine  ffiaffcroße  unb 
gibt,  menn  ber  aSoben  ber  (SafferoHc  bamit  bebedCt  ift,  für  einen  f^ifc^ 
Don  IVi  JKIo  einen  XcQerDoQ  geriebenen  Scbfud^en,  bie  ©dualen  unb  bai^ 
f^Ieifd^  (ol^nc  Aeme)  Don  einer  Simone,  einige  2)e{a  Stufsterne,  ettoaS 
gebrannten  3^dCer  unb  einige  gebönte  Stoetfri^fcn  ober  einen  Söffel 
i^olunbcrfaft  barfiber.  SBiQ  man  eine  jtoeite  Sage  Don  gifc^ftüden  ein« 
legen,  fo  toiebcrl^olt  man  ben  frfil^ercn  SBorgang,  gibt  bie  @tfidCe  aber 
bieiSmal  mit  ber  ^autfeite  gegen  unten  in  bie  (SafferoUc.  9lun  fd^fittet 
man  ben  SSIuteffig  unb  ein  @IaiS  rotten  SBein  ober  einen  l^alben  Siter 
a3ier  auf  baS  (Eingelegte  unb  ftcQt  bic  SafferoQe  auf  ben  $erb.  hierauf 
foc^t  man  SSäaffcr  mit  ju  ©d^eiben  gefc^nittencn  3^iebeln  unb  gelben 
aflfiben,  $ßeterftlie,  ©cDerie,  Sorbeerblättern,  ganjcm  Pfeffer,  SReugettJürj  unb 
Sngioer,  feilet  fo  Diel  Don  biefcr  Srü^e  über  bie  gifd^ftüde,  bafS  biefelben 
Don  SBrfil^e  bebedt  finb,  unb  ftürjt  einen  Setter  ober  irbcncn  2)edel  in  bie 
Saffcrotte,  bamit  bie  gifc^ftfidte  beidt  Äoc^en  nic^t  in  bie  §5l^e  fteigen 
fönncn.  Seim  Änrid^ten  legt  man  bie  gifd^ftüde  auf  bie  ©c^üffel,  über* 
gie§t  fie  mit  ber  paffierten  @auce  unb  feroiert  bö^mifd^c  SRe^ltnöbcl  ober 
(ErbfipfeÜnSbel  baju. 

9tato,  eabbentfc^  ftfid^e.  24 
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(Sebratene  ^fdje* 

3)cr  ju  bratcnbc  gifc^  toirb  aufgenommen,  getoafci^en  unb  gefd^uppt 
SBcnn  man  il^n  fpicfcn  »iO,  jicl^t  man  i^m  bic  §aut  fammt  ben  ©d^uppen 
ab,  inbcm  man  fic  Mng^  bcg  SRüdeng  auf[d^ncibet  unb  an  beiben 
©eiten  l^erabjicl^t,  ober  man  raficrt  fte  ftreifcnttjeife  mit  einem  fd^arfcn 
SReffet  tteg.  Sei  größeren,  birferen  gifi^en  (fiarpfen  u.  f.  w.)  Vb^t  man 
jum  Sraten  unb  ©picfen  bie  beiben  giletö  öon  ben  ®räten  ai.  SKan 
faljt  ben  gifd^  bann  ein,  WfSt  il^n  eine  ©tunbe  liegen  unb  gibt  il^n 
l^ierauf  jum  JBraten  im  SRo^re  in  ein  mit  JButter  auSgeftrid^eneS,  trbene§ 
ober  cmaiKierte»  JBratgefc^in  ober  ftedCt  il^n  an  einen  ©pie§.  Äteine  gifd^e 
ober  ©tüdfe  öon  größeren  bratet  man  aud^  auf  bem  juerft  fel^r  fteiß  ge« 
mad^ten  unb  bann  mit  Öl  ober  S3utter  beftridEienen  Sfioft  über  ^oljfollten, 
immer  jcbodö  auf  ftarfer  $ifee,  ba  gifd^c  bei  langfamem  ©raten  leidet 
)erf  allen. 

SRan  fann  aud^  ben  eingefaljencn  gifd^  jum  Sraten  in  Rapier 
breiten,  »eld^eg  man  mit  Sßutter  beftrid^en  unb  mit  ^ttJiebcI,  ^ßeterplie  unb 
Simonenfd^eiben  beftreut  l^aL 

SWit  ©utter  unb  SimonenfafL  SRan  Begießt  ben  gifd^  beim 
©raten  mit  JButter  unb  ßimonenfaft,  ober  man  bratet  einen  auf  bie  oben 
angegebene  SBeife  in  Rapier  gebreljten  gif<^  toicfelt  il^n  bann  auiS,  legt  i^ 
auf  bie  ©c^üffei  unb  übergießt  il^n  mit  ©utter,  bie  man  mit  Simonenfaft 
unb  $eterftlie  aufgebest  ^at 

SWit  Ärfiutern  unbSimoncnfaft.  SRan  mariniert  einen  etn- 
gcfaljenen  gifd^  mit  Öl,  Simonenfaft,  ^ßeterplie  unb  ^ö^ieBelfc^eiben,  bratet 
il^n,  beftreid^t  il^n  babei  fleißig  mit  ber  SRarinabc,  fd^neibet  i^n  bann  am 
9iü(fcn  nad^  ber  Sänge  ettoaS  ein,  ftreid^t  ^auterbutter  in  ben  ffiinfd^nitt, 
rid^tet  ben  %\\ä)  an  unb  gibt  ein  toenig  braune  Srül^e  in  bie  ©c^fiffcL 

SRit  legierter  jtrauter-Sauce.  SRan  betropft  einen  ^ud^en 
ober  anberen  guten  gifd^  beim  JBraten  mit  S3utter  unb  Simonenfaft  unb 
gibt  beim  Slnrid^ten  Äräuter-©auce  (©eite  136)  in  einer  ©d^ale  baju. 

SRit  ©arbellen.  a3laufel(§en  unb  anberc  !lcinc  gif(^e 
jd^uppt  man,  nimmt  fie  au^,  fatjt  fie  ein  unb  l&fSt  fw  eine  l^albe  ©tunbe 
liegen,  ftreic^t  hierauf  bag  ©alj  öon  ber  ^aut  ah,  brel^t  bie  gifd^c^en  in 
SRel^l,  bratet  fie  mit  Sutter,  ©d^alotten  unb  jerbrüdEten  ©arbeiten  auf 
beiben  ©eiten  unb  bfinftet  [it  bann,  mit  ettoa^  ©uppe,  Pfeffer,  SRu^cat- 
blute  unb  Eitronenfd^eiben  auf.  SBeim  Slnrid^ten  feilet  man  bie  furje  ©aucc 
über  bie  gifd^e.  SRan  gibt  fjciße  grböpfel  baju. 

SRit  ©arbellen,  SRal^m  unb  Simonenfaft.  Sincn  abge- 
l^auteten  jungen  ^ec^t  brel^t  man  runb  jufammen,  ftedEt  i^m  ben  ©c^mcif 
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in  ba«  SRauI  (©rc^enl^cd^t)  unb  bcfcftigt  benfcttcn  mit  einet  2)rcf jtcmabel, 
legt  ben  ^d)t  anf  Qmtbti\ä)Ahen  in  eine  fiad^e  SafferoQe,  gibt  fetn* 
gefc^nittene  $eterftUe  nnb  ©atbeDenbutter  borfiber  nnb  bratet  il^n  unter 
93egie^en  mit  fiimonenfaft  unb  faurem  Slalom.  (Stnen  grfigeren  $e(^t 
ober  anberen  %^(^  bratet  man  ebenfo  mit  ©arbeüenbutter  unb  Staunt, 
betropft  ifpx  aber  erft  beim  9(nri(^ten  mit  Simonenfaft  unb  garniert  il^n 
mit  grbäpfeln  i  la  maitre  d'hötel  (©eite  177). 

SRit  Aren.  (Sin  ^d^t  ober  anberer  ^fd^  mirb  in  SButter  mit 
3u)iebelf(^eiben  gebraten  unb  babei  mit  ein  »enig  (Sfftg  betro^t^  ^^^  ^it 
f Qurem  SRa^m  begoffen,  bann  angerid^tet  unb  mit  geriebenem  Aren  beftrent 

SDlit  9lal^m  unb  SBrbfeln.  Wtan  legt  einen  gefalsenen  ^d^  in 
bie  »ratpfonne,  begieJBt  il^n  mit  marmer  fflutter,  beftrent  il^  mit  SBröfeln, 
bie  man  mit  feingefc^nittener  $eterftlie  gemifd^t  l^at,  gibt  jauren  8lal^, 
93r9fel  unb  SButter  baräber,  bratet  il^n  unb  begießt  il^n  babei  fifterS  mit. 
Sutter,  ol^ne  il^n  umjutel^ren. 

®efpidttcr  gif4  ©«cot  fd^bncn  gifd^e  jtcl^t  man  auf  einer  Seite 
bie  ^ut  ah  unb  fpidCt  il^n  ba  in  bid^ten  Stetigen  mit  @ped,  binbet  il^m 
ben  Aopf  mit  ^ben  jafammen,  legt  il^n  mit  ber  nid^t  gefpidten  @eite  auf 
3toiebetfc^eiben  in  bie  mit  SButter  aui^eftric^ene  Pfanne  unb  bratet  i^n 
langfam  bei  fleißigem  Segiegen  mit  SButter  unb  t$ifd^fub.  2)attn  legt  man 
i^n  fo,  mie  er  gebraten  mürbe  (bie  gefpidCte  ©eite  gegen  oben),  in  bie  ©d^fiffel 
unb  garniert  il^n  mit  ganjen  Zrfiffetn,  ArebSfc^meifc^  ftorflol  u.  bgL  nt 

Ober:  9Ran  fpidft  ein  gro|e<  @tfidE  Mx  Sßeli  ober  anberem 
f$if(^e,  I&fSt  eS  eine  ©tunbe  eingefaljen  Hegen,  gibt  el  ouf  SBur^eln^ 
@d^nittlau4  $eterfi(ie,  ^efferfömer,  Aalbfleifd^abf&Qe,  etmaS  @ä)inUn, 
2  S)eciHter  SSein  unb  etmaS  äBaffer  in  eine  SafferoQe,  bratet  eS  unb 
fd^bpft  babei  ben  Soft  f(ei^g  barfiber.  SBeim  Slnrid^ten  fibergiegt  man 
haS  fJrifd^ftüdC  mit  bem  gefeilten  @afte. 

Ober:  @inen  gefd^uppten  ^e^t  ober  anberen  guten  ^fd^  bon  un-- 
geffil^r  2  JKIo  &etoiä)i  latjt  man  in)oenbig  ein  unb  l&fiSt  il^n  eine  @tunbe 
liegen.  2)ann  sielet  man  i^m  in  gleid^mSgigen  Entfernungen  bie  $aut  in 
breifingerbreiten  Streifen  ab  unb  f^ndt  bie  abgel^fiutcten  ©teKen  für  einen 
^ttag  mit  ©arbeQen,  für  einen  ^leifd^tag  mit  @pedf,  meldten  man  mit 
©alj  unb  ^Pfeffer  beftrent  l^at.  SWan  fteöt  nun  ben  gifd^  mit  ber  offenen 
Seite  auf  ©arbeJlenbutter  unb  fein  gefd^nittene  gioiebel  in  bie  ©ratpfanne, 
bratet  il^  im  9tol^re  unb  begießt  babei  ben  SlüdCen  beS  ^ifc^eiS  juerft  nur 
mit  SButter  unb  fpfiter  auä)  mit  faurem  ^a^m. 

ftarpfcn  mitSd^mämmen.  ^an  bratet  einen  gcfdE)uppten, 
angenommenen,  eingefallenen  Aarpfen  mit  93utter  ober  ®ptd,  beftrent  il^n 

24* 


372 

mit  ein  »cnig  gefto^cnem  5ßfcffcr  utib  begießt  t^n  mit  feinem  Softe,  gibt^ 
toenn  er  %axU  ^at,  eine  ^anbooQ  fleingefc^nittene  @c^tt)&mme  ((S^ampignoniS 
ober  $enenpU^)  unb  nac^  einer  SHertelftunbe  4  SfiJlöffel  fmtren  Sia^m 
ba)u  unb  IdfiSt  ben  Slalom  gelbbraun  toerben. 

Äarpfen  mit  Srattnurftfülle.  ©n  gefd^m)^3ter,  au8genommener 
ftarpf  en  toirb  auf  einer  ©eite  abgejogen  unb  gefpidi  3)ann  ftreift  man 
für  einen  1 V«  Äito  f ^teeren  gifc^  40  S)efa  JBrattourft  au«,  bünftet  ba«  «u«- 
gcftreifte  mit  angelaufener  ?ßeterftlie  ein  toenig  ob  unb  gibt  eine  in  SSäaffer 
ertoeid^te,  jerbrücfte  ©emmel  unb  2  ©er  baju,  ffiOt  ben  gifc^  mit  biefer 
t^fd^  unb  n&l^t  il^n  ju.  hierauf  läfSt  man  in  ber  ^Bratpfanne  a3utter 
l^eii  »erben,  gibt  3  ©Quitten  ©emmel  hinein,  legt  ben  gifd^  barauf  unb 
bratet  il^n,  o|ne  il^n  umiufe^ren,  Vj»  ©tunben,  mobei  man  i^n  anfangt 
mel^rmolS  mit  Sutter  begießt,  il^n  bann  mit  ©alj  unb  a9röfe(n  beftreut 


unb  bann  ben  ©aft,  ju  weld^em  man  öfter«  etwa«  SSäaffer  gibt  fCeigig 
barüber  fd^öpft. 

Gefällter  t^ifd^.  (Siuen  grogen,  gefd^uppten  unb  au«genommenen 
gif^  faljt  man  ein,  fußt  il^m  ben  SBaud^  mit  gifc^fafc^  9ir.  I  (wie 
©eite  41,  aber  mit  $armefanldfe  ftatt  Stal^m)  unb  n&l^t  i^n  ju,  legt  il^n 
in  eine  ©afferoOe,  gibt  Simonenfaft,  SBein,  Öl,  5ßeterjtlie  unb  ©^olotten 
barauf,  bedft  mit  Sutter  beftric^ene«  5ßapier  barüber  unb  bratet  i^n  un- 
gefähr eine  ©tunbe,  wobei  man  i^n  fleißig  mit  bem  ©afte  begießt.  3)ann 
jie^t  man  ben  ^aben,  mit  bem  er  ^ufammengenäl^t  würbe,  au«,  legt  ben  ^ifc^ 
auf  bie  ©c^üffcl,  überftrcid^t  il^n  mit  Äreb«butter,  ber  man  ®Iace  ober 
gleifc^ » (gjtract  beigemifd^t  l^at,  garniert  il^n  mit  gafd^nodten,  gonjcn 
^ebfen  unb  gebadEenen  gifc^d^en  (®runbeln)  unb  gibt  Ärfiuter-  ober 
auftem-©auce  (©eite  136  unb  139)  in  eine  ©c^atc  baju.  (gig.  36.) 
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$aprilafif4  ©nett  gefd^uppten  ^x]ä)  IfifSt  man  mit  iButter, 
Qtoitbtl  unb  ^aprifa  anlaufen,  befireut  il^n  mit  ©alj,  fteOt  i^n  in  baiS 
Sfio^r  nnb  begießt  il^n  beim  SBraten  mit  faurem  Slalom.  SBeim  Slnrid^ten 
fann  man  ein  @täd!  Sutter,  einen  2)otter  unb  Simonenfaft  jur  ©auce 
tfll^ren.  SDlan  garniert  ben  gifd^  mit  Keinen  ffirbfipfeln. 

$a)irifafifd^  auf  f$if(^erart.  (Sin  fiarpf en  ober  anberer 
t$if($  toirb  abgen^afd^en,  aufgenommen,  jlebod^  ni(^t  gefc^uppt  fonbern 
nur  auf  beiben  ©eiten  mel^rmafe  eingefd^nitten  (eingeferbt),  bann  ein« 
gefaljen,  ol^ne  ^tü  in  einer  Pfanne  gebraten  unb  babei  U)ieber]§o(t  um« 
gemenbet.  Seim  S(nrid^ten  jiel^t  man  bem  f^ifd^e  bie  $attt  ab  unb  beftreut 
i^n  mit  ©atj  unb  $apri(a. 

3toiebelfarpfen.  (£in  gef(^ut)pter,  gekoafd^ener,  auiSgenommener 
Staxp^m  nnrb  in  @tüdCe  gefd^nitten,  eingefal}en  unb  in  mit  ganj  toenig 
äRe^I  gemifc^te  SBröfel  gebre^t.  2)ann  I&fiSt  man  fel^r  biete  feingefd^nittene 
3»iebel  in  oicl  l^eigem  gett  ein  toenig  röften,  legt  ben  gifd^  l^inein  unb 
ftettt  il^n  in  ba«  Sftol^r.  SBenn  bie  gmiebel  ju  braun  »irb,  t)ergie§t  man 
fte  mit  ettoaS  SBaffer.  man  ISf»  ben  f^fd^  bis  }um  {(nrid^ten  im  SHo^re 
ftel^n,  bo(^  barf  bieS  nid^t  }u  lange  bauem.  SSeim  Stundeten  feilet  man 
bie  ©auce  über  ben  gifd^. 

grifc^er  Äalfifc^.  (ginen  Slalftfd^  muf«  man  tfingcre  ßeit  ein- 
gefallen liegen  taffen  u::v  Ifyx  feines  l^&rteren  f^Ieifd^eS  unb  melen  t^tteS 
loegen  I&nger  braten  als  anbere  f^ifc^e.  SDlan  jiel^t  i^m  bie  ^aut  ah  (lote 
©eite  49),  f(^neibet  il^n  in  fingerlange  ©tfide,  legt  biefelben  bid^t  neben« 
einanber  in  eine  SafferoQe,  beftreut  fie  mit  feingefc^nittener  ^eterftlie, 
gibt  ein  paar  Sbffel  SBein  baju,  bedCt  bie  SafferoQe  ju  unb  bratet  ben 
gifd^  im  eigenen  gett  auf  beiben  ©eiten  fd^ön  braun.  Seim  Slnrid^ten 
garniert  man  il^n  mit  Simonenfd^eiben. 

9Rit@enf«©auce.  äRan  IfifSt  feingefd^nittene  $eterfilie  in  IButter 
anlaufen,  gibt  einen  l^artgefottenen,  paffterten  2)otter,  (Efftg,  ©oI),  Pfeffer, 
@aft  Don  einem  gebünfteten  9loftbraten  ober  ^Ieifd^«@£tract  unb  eboaS 
©enf  ba}u,  I&fSt  bieS  auffieben  unb  giegt  eS  über  bie  gebratenen  ^[alftüde. 

aRit  Simonenfaft  SRan  mariniert  einen  abgejogenen,  ein« 
gefatjenen  Äal  mit  QmxAd,  $eterfilie,  öt  unb  Simonenfaft,  begießt  il^n 
beim  ©raten  mit  ber  STOorinabe,  beftreut  il^n  beim  Anrieten  mit  Pfeffer 
unb  gibt  eine  »arme  gifc^-©auce  boju. 

Ober:  SRan  ftedCt  bie  gif^ftfid(§en  mit  ©ped  unb  ©albeiblfittem 
abtoed^felnb  an  ©piegc^en  unb  betropft  fte  beim  SBraten  mit  Simonenfaft. 

SRit  JBröfetn.  SRan  brel^t  einen  gefaljenen  Äal  f trubelartig  ju« 
fammen  unb  legt  il^n  in  eine  ßafferoHe  (ober  fc^netbet  il^n  ju  ©tüden  unb 
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ftedt  biefelben  mit  Simonenfc^iben  abkoed^felnb  an  iBogelf^gd^en),  begießt 
i^n  beim  93raten  mit  SButter  unb  Simonenfaft,  beftreut  i^n  mit  9r6fe(n, 
lafiSt  biefelben  fc^dn  gelb  loerben,  rid^tet  i^n  bann  an  unb  ferüiert 
Simonen  ba)u. 

gri[(^e  S riefen  (Steinaugen).  Vtan  jiel^t  il^nen  bic  $aut  nid^t 
ab,  fonbent  fc^neibet  biefelbe  nur  ein  paarmal  ein  unb  ftedt  ©albeiblätter 
in  bie  Schnitte.   @te  merben  koie  Kalfifd^  mit  £)(  ober  flSutter  gebraten. 

tf ebratote  Mttt^fd^t. 

gumiBraten  eignen  fid^  oorjfiglic^:  Il^unfifd^  (Xono),  Drabc, 
STOatrclen,  ©combri,  »arboni,  Sranjin,  ^lattfifd^e  (©foglic), 
befonber«  ©eejungen,  u.  bgL  nt    ©ie  gfifc^c  »erben  gef^up^rt,  au8- 
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genommen  unb  eiitgcfn^en.  ©ine  ÄuÄnal^me  bilben  bie  Sarboni,  bic 
man  nid^t  aufmacht  unb  bal^er  aud^  nur  k)on  augeu  fa(}t,  unb  bie  @ee« 
jungen,  loeld^e  nid^t  ge[d}uppt  toerben,  m\i  fid^  i^re  ^aut  lei^t  ab« 
gleiten  Ifif^t.  2Ran  locfert  baju  bie  §aut  an  ber  ©c^toanjfloffe  unb  jie^t 
fie  bann  juetft  ouf  ber  einen,  bann  auf  ber  anberen  ©eite  in  einem 
3uge  bi«  jum  Äopfe  ab. 

©eejunge  mit  Öt  unb  Simonenfaft.  Gine  ©eejunge  ober 
einen  anbeten  ^lattfij'cf)  faljt  man  ein,  begießt  ben  gifc^  mit  etwaig  ÖP) 
unb  fiimonenfaft,  legt  if)n  in  bie  Bratpfanne,  betropft  il^n  beim  SBratcn 
cbenfaQ^  mit  ßl  unb  Simonenfaft,  richtet  it)n  bann  an  unb  gibt  l^atbierte 

^)  Sl^enn  man  ntd)t  fef)r  rcincS,  0crud)rofc3  Dlbenöl  l^aben  fann,  ijl  gute 
S3iittcr  öor§u5ic^cn. 
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Stmonnt  ober  ^ummer^Scmce  baju  unb  fann  ii^n  Qttd^  mit  feinem  ©otot 
garnieren.  iBor  bem  ^emntteid^en  jerlegt  man  i|n  fo,  koie  a  bie  ©treifen 
a— b,  gig.  37,  anbenten. 

aReerfifd^e  mit  ^eterfilie,  Srßfetn  unb  Simonenftft 
SRan  legt  einen  eingefallenen  SReerflfc^  in  eine  mit  £)I  anSgefd^mierte  Srot« 
Pfanne,  beftrent  il^n  mit  feingefd^nittener  ^eterfUie  unb  Qtoitiü  unb  ein 
tt>enig  SBrAfeln,  gibt  Simonenfaft  unb  £)(  barübet,  bratet  il^n,  fd^&ttelt  il^n 
babei  anfangs  ein  paarmal,  bamit  er  ftd^  nid^t  anlegt,  unb  lel^  i^n  um,  ^ 
er  auf  ber  unteren  @eite  gar  gebraten  ift  Seim  9(nrid§ten  fd^fittet  man 
bie  lurje  @auce,  meldte  fid^  gebilbet  l^at,  buri^  ein  @ieb  fiber  ben  f^ifd^. 

äJlit  ®axbtlUn  unb  Simonenfaft  SRan  fpaltet  einen  ge- 
f c^uppten  Srif4  ^<^k^  ^^  ^^^  f(^neibet  il^n  einigemale  tief  ein  unb  ftreid^t 
geflogene  ©arbeÖen  in  bie  (Sinf(^nttte,  lafSt  il^n  eine  @tunbe  liegen  unb 
tt)ifc^t  bann  baiS  ©d^Ieimige  t)pn  ber  $aut  ab.  hierauf  gibt  man  fo  ))iel 
DI  in  bie  SSratpfanne,  bafS  ber  SBoben  berfetben  bat)on  bann  bebedCt  ift, 
legt  ben  gifd^  l^inein,  bratet  i^n,  legt  il§n  bann  auf  bie  @c^fiffel,  beftreut 
il^n  mit  Pfeffer,  lod^t  bai»  £)l  in  ber  Pfanne  mit  Simonenfaft  auf  unb 
gibt  ei»  fiber  ben  gifd^. 

gr if (^e  ©arbeiten.  SRan fd^neibet fie,  ol^ne fle  k»orl^  ju  nwfd^, 
unter  bem  ftopfe  ein,  nrifd^t  fie  mit  Rapier  ab,  toobd  man  t^on  ber 
©d^toauifloffe  gegen  ben  ftopf  fäl^rt,  unb  brudCt  babei  bie  (Kngeioeibe  auÄ. 
2)ann  begießt  man  bie  Srifc^d^  mit  &I  unb  Simonenfaft,  IfifSt  fie  eine 
@tunbe  in  biefem  @afte  liegen,  bratet  fie  l^ierauf  mit  bemfelben,  l^uft 
fte  auf  bie  ©(^fiffel,  lod^t  $eterftlif  (unb  etUHiiS  ^bttidttn  JhiiAlaud^) 
mit  bem  Öle  in  ber  5ßfanne  auf,  gibt  bieg  Aber  bie  gifc^d^en  unb  garniert 
fie  mit  eitronenfd^eiben. 

t^rifd^e  $&ringe.  @ie  loerben  gefd^uppt,  aufgenommen,  aai* 
geioifd^t,  aber  nic^t  geioafc^en,  unb,  nad^bem  man  il§nen  Jibpfe,  @d^io&n}e 
unb  ^lo\\^n  abgefc^nitten  |at,  mit  93utter  unb  ^miebelringen  gebraten. 

SSon  grofeen  gifd^en  fd^neibet  man  bie  ©d^ni^e  querüber  fammt  ber 
5KitteIgrate  fingcrbid  l^eraB  ober  lö^t  ba§  gteif^  oon  ben  ^auptgräten 
unb  fc^neibet  bie  gile«  in  ftngerbidfe  Scheiben.  S3ei  Keinen  t^\\d)tn  fc^neibet 
man  bie  abgelösten  gitetä  ju  brei-  big  öierftngerbreiten  ©lüden,  »eld^e 
tangtid^  meredig  »erben.  SRan  fatjt  bie  ©d)ni^e  ein  unb  läfgt  fie  eine 
©tunbe  liegen,  el§e  man  fie  jubereitet. 

Son  gorellen.  SWan  lögt  ba^  S^eifd^  größerer  gorellen  oon 
ben  ©raten,  entfernt  bie  ^aut,  fc^neibct  t)on  je  einer  goreHe  4  ©d^niftc^cn. 
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faljt  biefdben  ein  unb  Ififgt  fic  eine  ©tunbc  lieflcn,  rfll^tt  inbeffcn  JButtet 
mit  @ibotter  unb  feingefd^nittener  ^eterftlie,  taud^t  bie  ©c^ni^d^en  in 
baS  ©erü^rte,  beftreut  fie  mit  fel^r  feinen  Sröjeln,  bratet  fte,  richtet  jte 
an  unb  fcröiert  frifc^e  ©rbfen  baju. 

gifi^fd^niftc  mit  fiimonenfaft  SRan  bratet  (Sci^ni|e  öon 
§ud^en,  SBela,  Raufen  ober  anberen  guten  gifd^en  mit  SSuttcr, 
©d^alotten  unb  5ßeterfilie  unb  betropft  jte  mit  fiimonenfaft. 

SR it  Kräutern.  ÜRan  reibt  bie  ©c^nifte  mit  ©afj  unb  Pfeffer 
ein,  läf^t  l^icrauf  Qtokid,  ^eterfiUe,  Äerbetfraut  unb  JBertram,  alle«  fcin- 
gefd^nitten,  mit  SButter  anlaufen,  bratet  bie  ©d^ni^e  bamit  ab,  fo(^t  fie  bann 
mit  etma«  ©uppe,  fiimonenfaft  unb  f^(eifd^«@£tract  auf  unb  richtet  fie  an. 

SRit  aBein  unb  ®lace.  «u«  $aut  unb  ®rdten  gelflSte  gifd^ 
©d^nigc^en  merben  eingefallen,  bann  mit  SButter  gebraten,  mit  rot^em  äBein 
unb  ®Iace  ober  Karer,  brauner  t^ifd^fuppe  aufgebünftet  unb  angerichtet 

3Rit  ÄrebSbutter  unb  Slagout  Doal  jugefc^nittenc  gifc^ 
©d^ni^c^en  merben  gefallen,  in  eine  mit  ftrebiSbutter  auiSgeftric^ene  (SafferoQe 
gelegt,  mit  Rapier,  todä)e&  mit  ftrebSbutter  beftric^en  ift,  bebedCt  unb  (ur)  t>or 
bem  ®ebraud^e  gebraten,  bann  angerichtet  unb  mit  ftrebS^Slagottt  garniert 

aRit  a^al^m  unb  Aapern.  SRan  bratet ©cfjnige  ))on  @c^Ieil§en, 
tjogafd^,  Raufen  ober  anberem  gifd^e  mit  fflutter  unb  QtoWbtl  ah^ 
gibt  fauren  Äol^m,  bann  fiimonen-©aft  unb  ^©c^alen,  Äopcm,  ?ßcterfilie 
unb  fflutter  über  bie  ©d^nifee  unb  bftnftet  fie  im  SRol^re  auf. 

aRit9la]^munb$a)iri!a.  äRan  bratet  f^ifc^fd^ni^e  mitSutter, 
feingefc^nittener  QtDkhd  unb  $aprifa  unb  foc^t  fie  bann  mit  etttm* 
faurem  9la^m  auf. 

@efpidCt  mitXrfiffeln.  2)ünne  ©d^ni^e  t)on@d^i II,  Raufen 
ober  berlei  t$if<$^n  fpidt  man,  unb  jmar  bie  eine  ^dlfte  berfelben  mit 
©pei,  bie  anbere  mit  gelochten  Irflffeln  (©eite  18).  a)ann  beftreut  man 
fie  mit  ©al}  unb  Pfeffer,  läf^t  fte  eine  ©tunbe  liegen  unb  bratet  fie 
l^ierauf  mit  89utter  ab.  2)ie  SIbf&IIe  ber  Xrüffeln  fc^neibet  man  fein, 
mifd^t  fie  ju  gebünftetem  SÜeiiS  unb  garniert  mit  biefem  bie  @^ni|d^en. 

SWit  Irüffet  ober  ^feffer-©auce.  SRan  mariniert  ©d^niftc 
Don  beliebigen  guten  gifd^en  mit  ©d^alotten,  5ßeterfilie,  Öl  unb 
fiimonenfaft,  begießt  fie  beim  JBraten  mit  ber  aRarinabe  unb  feröiert  fic 
mit  2:rüffel«©auce  k  la  Saint -Marsan  ober  au  supröme  (©eite  138) 
ober  mit  5ßfeffer'©auce  (©eite  132). 

SRit  ©arbellen-©auce.  SRan  beftreut  gifd^-©d^ni|fe  mit 
©at}  unb  Pfeffer,  bratet  fie  mit  Sutter,  feingcfd^nittener  5ßeterftlie  unb 
©d^alotten  ja^  ab,  ftaubt  bann  baS  f^ett,  {oc^t  ti  mit  etmad  ©uppe  ober 
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goftcnbrül^c  auf,  gibt  Simoncnfaft  tinb  ©atbcllcnbuttcr  baju,  rietet  bte 
@c^ni^e  mit  bem  (Safte  an  unb  garniert  fte  mit  f^ifc^  ober  9luftern*9{agout 
(©eüc  46  nnb  187). 

Singebrbfelt.  9Ran  taud^t  eingefallene  @tfi(fe  t)on  großen 
gifc^en  in  mit  S)ottem  gemifd^te  ffluttcr,  brfifelt  fic  ein  unb  bratet  fie 
auf  bem  Siofte,  ober  man  tau^t  fie  in  abgefc^Iagene  (Eier,  brel^t  fte  in 
mit  aWel^I  gemifci^te  SBröfel  unb  bratet  fie  mit  Sutter  in  einer  ißfanne 
ab.  JBeim  ^nric^ten  betropft  man  fie  mit  Simonenfaft  ober  gibt  l^albierte 
Simonen  baju  ober  garniert  fte  mit  gebfinfteten  ffirbfen  ober  gibt  legierte 
ober  faure  Är5uter-©auce  (©cite  148)  ober  falte  ©enf-©auce  mit  Är&utem 
(149)  ober  ©atat  baju. 

(ßebaffeene  üfdie. 

Äleine  ^ifc^e,  gorellen  unb  anbcre,  nimmt  man,  toenn  fte 
gebacfen  merben  foßen,  na^e  beim  Äopfe  au«,  IfifSt  pe  aber  ganj.  SKan 
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mai^t  bann  bei  jebem  gifd^  auf  beiben  ©eiten  einige  Heine  (Sinfd^nitte, 
ftu^t  bie  SMf^^  ^it  ^i«^^  ©c^ere  ah  unb  faljt  bie  gifd^e  ein.  Äarpfen 
unb  anbere  f^ifc^e  Don  1  bi^  3  ^b  ©emic^t  fd^neibet  man  nac^  bem 
Äugnel^mett,  ©c^uppen  unb  SSäaf^en  in  jmei*  h\&  breifingerbreite  ©tücfe, 
faJjt  biefetten  ein  unb  Ifif«  fie  eine  ©tunbe  liegen.  SRan  brel^t  l^ierauf 
bie  gifd^e  ober  gifd^ftfitfe  in  3Re]^t  unb  bann  in  SBaffer  unb  JBröfel  (ober 
in  ÄnorrÄ  ?ßaniermel§t)  ober  taud^t  fie  juerft  in  mit  etioa»  SBaffer  öer» 
bünnte,  abgefd^lagene  @ier  unb  bre^t  fte  bann  in  mit  SRel^l  gemifd^te  83r5[el, 
ISfiSt  fie  eine  SSeile  liegen,  bamit  fie  troden  koeiten,  unb  bfidCt  fie  l^ierauf 
in  atittbfc^malä,  ba«  beim  SBaden  fcl^r  ^ei§  fein  muf«,  ba  fie  fonft  fett 
unb  nic^t  refd^  loerben.  SDlan  rid^tet  fte  über  einer  ©erDiette  auf  einer 
©Rüffel  an,  beftreut  fie  mit  gebadCener  ^terfilie  (ober  bekfinjt  fte  mit 
berfetten)  unb  gibt  Simonen  (ober  ©alat)  baju.  (fjig.  38.) 

Ober:  ©tüdfe  öon  obgcl^fiuteten  Kutten,  JBarfd^en  ober  anberen 
^fd^en  mariniert  man  burd^  einige  ©tunben  mit  ©al;,  Pfeffer,  Sorbeer- 
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lonb,  gmiebelfd^en,  £)(  unb  Shitimenfaft,  teodbtft  fte  bann  oB,  br^t  fte 
in  (£i  nnb  bann  in  mit  9Re|I  gemifd^te  a3rdfel  nnb  bdcft  fte. 

©tfiden  t)on  Salfifc^  10»  man  bie  ®rftten  ani,  f&Ot  ftott  ber« 
fdben  gifd^fof«^  ^^  ©arbeOen  ein,  brSfett  bic  et&ät  ein  nnb  Mdt  fte 
im  Sflol^te,  bis  bie  »tSfel  fc^Dn  gelb  ftnb. 

©rnnblinge,  t>on  benen  nur  bie  größeren  anfgemad^t  nnb  avA* 
genommen  toerben,  fann  man,  loenn  fte  gennifd^en  ftnb,  in  einer  <S^tlffet 
mit  lottem  SBein  &betgie|en,  einige  ^eit  liegen  laffen,  bann  abmifd^n, 
in  SRel^I  breiten  nnb  baden. 

@8  eignen  fld^  bajn:  Satboni  (loenn  fte  Hein  finb),  Sfoglie 
(Pattfifd^c),  befonber«  ©eejungen,  bann  ©combri,  ©arbcllen 
nnb  (Salamati.  SBon  leiteten  tbiSt  man  ben  Knorpel  av&  nnb  I&fiStbie 
gifc^ftfide  einige  geit  in  SBcin  liegen,  e^e  man  fie  toic  bie  anberen  gfifd^e 
jubcreitet.  25ie  gifd^c  tocrben  gefd^u^jpt  (bie  ©eejnngen  abgejogen),  ani* 
genommen,  genjafd^cn,  jn  ©tüden  gcf^nitten  nnb  eingcfaljen.  a)ann  brel^t 
man  [xt  in  SRcl^I,  bfidt  fte  fogleic^  in  ficbenbem  Öl  nnb  beftrcnt  fie 
mit  ©alj. 

grifd^e  ©arbeiten  fd^neibet  man  MngS  beS  Mämi  auf,  im 
bie  ©raten  au«,  entfernt  bie  Singetocibe  unb  ben  Äopf,  brcl^t  bic  gifd^c^en 
in  STOel^I  ober  bröfett  fie  ein  unb  bfidCt  fie  in  £)l  ober  Siinbfc^malj. 

Xalte  üfdie. 

aRit®ffignnb£)L  ®nen  gefottcnen,  in  bcr  iBrfil^  auÄgeffil^Iten, 
fd^finen  fjtfc^  legt  man  auf  eine  lange  ©d^üffel,  jiert  i^n  entmebet  nur 
mit  ©tr&ugc^en  Don  grfiner  ^terfilie  ober  aud^  mit  l^art  gefottenen  ober 
gefüllten  (giem  unb  feröicrt  ©fftg  nnb  Öl,  ©alj  unb  Pfeffer  baju. 

«ufitalienifd^cart  (befonbcr«  für  SKcerfifc^e).  SRan  mifd^t 
gleich  öiel  öl  nnb  (gffig  mit  ©alj  nnb  Pfeffer,  f(^lfigt  bie  SJlifd&ung  mit 
einer  ®abel  in  einem  tiefen  3;eller,  h\8  fie  bidlid^  toirb,  unb  fc^üttet  fte 
über  ben  gifd^. 

SWit  falten  ©ancen.  ÜRan  garniert  abgefottene,  falte  ©figwaffcr* 
oberSJlecrfifd^e  mit  ©tronenfd^eiben,  ©arbeHen,  (Siem,  Äapern  ober  SWufd^eln 
mit  gifd^ftcifc^  unb  SDla^onnaife  unb  gibt  eine  falte  Ärfiuter^  Rapttn*  ober 
@arbellen*@auce  (©eitc  148  bi«  160)  boju. 

2Rit  ©ier^Saucc  loie  SBla^onnaife.  SKan  gibt  ein©tüd(^en 
SButtcr  in  ein  ®ef(^irr  unb  fteHt  biefc«  in  fiebenbcg  SBaffer.  SBenn  bic 
JButter  toeid^  geujorben  ift,  treibt  man  fie  mit  2  l^artgefottcncn,  pafficrtcn 
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tmb  einem  tollen  S)otter  ob,  unb  ^t,  ttmm  bet  Steieb  fc^m  ytrt  mb 
flaumig  ift  unter  beftfinbigem  Stilleren  trDf)fen)oeife  £)(  unb  etmod  Sffig, 
®al}  unb  koeigen  Pfeffer,  unb,  loenn  man  koiO,  einige  tMxffterte  ©arbdien 
unb  feittgefd^nittene  Sapttn,  baju.  9Ron  fibergiegt  bann  ben  gefottenen 
unb  koieber  aXaltütn  ^\d^  mit  biefer  @auce  unb  li\H  il^  bi*  jum 
©eröicrcn  an  einem  falten  Drtc  fielen. 

Gebratener,  lalter  gl fdt)  STlan  fal^t  einen  f$if4  ldf«t  il^n  eine 
SBeile  liegen,  fto§t  bann  feingef(^nittene  3^i^  unb  $eterftlie,  Xl^ion 
unb  Simonenfd^alen  unb  mifd^t  ein  ©t&d  Cutter  bos«,  reibt  ben  f^fd^ 
inn^enbig  mit  biefer  äRifd^ung  an&,  bratet  il^n  unb  begießt  ifyx  babei  mit 
Cutter.  SSenn  er  auSgelid^tt  ift,  äbergiegt  man  i^  mit  einer  SRifd^ung 
k)on  Sfftg,  Snir^apttn  (Simonenf dualen)  unb  nnbelig  gefd^nitteneii  SorbeOen, 
I&fSt  i^n  t)ox  htm  Stundeten  längere  ^eit  fielen  unb  fd^D|)ft  in  biefer 
3eit  bie  ©auce  öfter«  über  ben  gifd^. 

Salfifd^  mit  @enf«@auce.  9lad^bem  man  einem  größeren 
^alfifd^e  bie  ^aut  abgerieben  ^at  (©eite  49),  fd^neibet  man  i|n  l&ngS  beS 
StüdfenS  auf,  um  Sräten  unb  @ingeioeibe  {u  entfernen,  koSfc^t  i^  auj^, 
reibt  il^n  mit  ©alj  unb  Keffer  ein  unb  IftfSt  ii^n  eine  ©tunbe  liegen. 
3)ann  beftreut  man  tl^n  mit  feingefd^nittener  $eterftlie,  feingefd^nittenem 
Certram  unb  l^artgefottenen,  feingel^actten  (Eiern,  roQt  il^n  naä^  SK&glid^ 
feit  ftrubclortig  jufammen,  unüoinbet  il^n  mit  JBinbfaben  unb  Seinmanb, 
toc^t  il^n  mit  3^i^bel,  SSurjetn  unb  ^fefferfbmem  unb  fo  Diel  ©ufipe, 
bafd  er  bm)on  bebedt  ift,  eine  ]§albe  ©tunbe  lang,  IfifSt  i§n  l^ierauf 
an^ffi^len  unb  fd^ioert  i^n  babei  jn^ifd^en  iloei  Crettd^  ein  nmig  ein. 
3)ann  ttridelt  man  il^n  au^,  fc^neibet  ^n  }u  ©d^eiben,  legt  biefelben  auf 
bie  ©(^fiffei,  garniert  fie  mit  £tmonenf(^eiben  unb  ^eterfilienblättem  unb 
gibt  @enf-©auce  mit  Aat^em  (©eite  149)  in  einer  ©c^ale  boju. 

f^if^refte  gu  marinieren.  Con  ber  äJlittelgr&te  gelbste  ©tficte 
t)on  gefottenen  ober  gebratenen  f^ifd^en  ober  ganje,  fleine  t^ifc^e  (gebadEene 
nad^  Sbiiel^n  ber  ^ut)  legt  man  bic^t  nebeneinanber  in  ein  ^orieOan«* 
ober  irbene«  ©efc^irr,  mifc^t  ©ffig,  Öl,  Pfeffer,  Stapttn,  ©d^alotten  unb 
Simonenfc^alen  jufammen,  fc^üttet  bicfe  ©auce  über  bie  ^Jifc^e  ober  gifd^- 
ftüd(e,  fo  bafö  aUe  üon  berfelben  bebedt  loerben,  bed t  hai  ®ef&g  gut  }u 
unb  betoa^rt  ^  bis  jum  @kbrau^e  an  einem  fül^len  Ort  auf.  SRan  legt 
bann  bie  gifc^e  ober  gifdiftüdc  auf  eine  ooalc  ©c^üffel,  garniert  fie  mit 
^terfilie  unb  gibt  Sfftg  unb  Dl  ober  falte  ^auter'-Sauce  ober  äRa^onnaife 
ol^nc  äspic  (©eite  147)  ober  ©cnf  unb  ^eige  ßartoffeln  baju. 

Um  gro^egifc^elängerc  ^eit  aufbetoal^ren  ju  fönncn, 
fc^neibet  man  fie  ju  ©c^ni^c^en,  bratet  biefelben  mit  Cutter  ober  £)l  ab, 
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foc^t  tnbeffcn  Äatböfüge  ntit  Sifig,  SBcin  unb  SBaffcr,  QtoxtM,  Simoncn- 
fd^alcn,  ßorbecriaub  unb  ^fcfferfömcm,  fcil)t  bic  JBrül^c  unb  Iäf«t  fic  er- 
falten,  legt  bann  bie  gifd^ftücfe  feft  in  irbene  ober  ©teintöpfe  ein  unb  gibt 
bie  Srül^e  barüber,  toobur^  bic  ^^if^^i^^äwme  auiSgefüHt  »erben.  Am 
folgenben  3:age  bebecft  man  bie  geftodtte  ©ulje  mit  £)I  unb  becft  bie  Zbp\t 
gut  ju.  (9Ran  gibt  bie  SBrü^e  nid^t  toarm  über  bie  gif^ftß*/  l>^t  ^^^ 
gieifc^e  nid^t  fein  ©aft  entjogen  toirb.) 

Ittlte  iFifdie  mit  ^splc  unh  Manonmift. 

SRit  ©ulje  gejiert  (ginen  im  ©übe  erfalteten  §ud^en  ober 
anberen  fd^önen  fjifd^  legt  man  auf  gcftodteS  9(§pic  in  eine  fiber  ©«  ge- 
ftetltc  ©c^üffel  unb  übergießt  il^n,  nad^bem  er  rec^t  fatt  geworben  ift,  mit 
lichter,  bicfcr  ©ulje,  fo  bafg  er  öon  berfelben  gleichmäßig  überjogen  erf^eint 
SBenn  auc^  biefe  geftocft  ift  jiert  man  ben  SRanb  ber  ©c^üffel  mit  Ä^pic 
öon  mef)rercn  färben  unb  beliebigen  gormen.  Seim  ©eruieren  toirb  (Sffig 
unb  jÖl  ober  eine  ber  falten  ©aucen  mit  l^erumgereic^t 


8rig.  39. 

3n  ©utje  eingelegt  (^tg.  39).  »lougefottene  Heine  Forellen, 
Saiblinge  u.  bgL  Ififöt  man  in  il^rem  ©übe  erfalten.  35ann  gießt  man 
in  eine  ooale  fjorm  jnjeipngerl^o^  lid^te,  burd^pö^tige  gifd^«  ober  gleif^« 
fulje  ein,  legt,  wenn  fte  geftodtt  ift,  bie  fjifd^e,  einen  neben  bem  onberen, 
fo  ein,  baf«  fle  mit  bem  Wücfen  auf  bem  »«pic  liegen  unb  feiner  ben 
SRanb  ber  go^fm  ober  ben  nebenftel^enben  gif^  berührt,  unb  gibt  nun 
öorfic^tig  in  fleinen  3Rengen  aufgelöste«  SlSpic  baju,  ba«  man  immer 
toieber  ftoden  läf«t,  el^e  man  neue«  nad^gießt  SBenn  ber  SRobel  ^o^ 
genug  ift,  legt  man  nod^  eine  SRei^e  öon  gifd^en  ein.  SRan  gießt  bann 
bie  gorm  mit  ÄSpic  öoll,  läfiSt  bagfelbe  ftodfen,  ftürjt  bie  ©ulje  unb  gar- 
niert fte  mit  beliebig  gefd^nittener  unb  gel^adter  ©ulje  öon  bunflerer  garbe. 
3n  gleicher  SBeife  fann  man  auc^  oon  ber  3Rittelgrfite  gelöste  ©tüdCe  öon 
größeren  gifc^en  in  ©ulje  einlegen  unb  baju  ben  ©oben  ber  ©ulje  mit 
Ärebgfc^roeifd^en,  auSgeftod^enen  Strüffelfc^eiben,  bem  SBeißen  öon  ^art- 
gefoc^ten  ©cm,  ^ßeterfilic,  Simonenfdiaten  u.  bgL  jicrlidi  auflegen  (©eite  36). 
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3Rit  ©uljc  unb  SDla^onnaifc.  SBon  bcr  SKittctgrätc  getönte, 
gleid^mägig  grog  gefc^nittene  @tücfe  üon  ^ud^en  ober  anbeten  guten, 
obgefottenen  ^ifd^en  taud^t  man  mit  einer  ®abei  in  gut  gerül^rte  äRa^on« 
naife,  legt  fie  einjeln  auf  IStö  unb  I&fiSt  fte  fuljen.  S)ann  richtet  man 
fie  in  einer  @cl^fiffel  auf  unb  jiert  fie  mit  Stepic. 

Ober:  ÜRan  lö^t  ha^  S^eifc^  eined  rollen  ^^ifc^eS  ab,  fd^neibet  eiS 
}U  gteid^  großen  ©tüdCen,  Iä(dt  biefelben  eine  ©tunbe  eingefaljen  liegen, 
bratet  fie  mit  83utter,  I&fiSt  fie  erfalten  unb  fd^mert  fte  baju  ein  menig 
ein  unb  mariniert  fie  bann  eine  ©tunbe  mit  Simonenfaft,  Öl  unb  Pfeffer. 
3nbeffen  bereitet  man  SOSa^onnaife  mit  ©arbeOen  (@eite  146).  2)ann 
taucht  man  bie  gifd^ftädCe  in  bie  SD'laQonnaife,  l&fdt  fte  fulgen  unb  legt 
fie  franjartig  l^alb  fibereinanber  auf  eine  tunbe  @c^üffeL  S)ie  übrige 
SKa^onnaife  l^&uft  man  in  ber  SRitte  ber  ©c^fiffel  auf  unb  belegt  fte 
mit  einem  @teme  wn  ftrebiSfd^lueifd^n.  SRan  garniert  bie  @c^äffel  mit 
(Soiriarf^nitten  ober  tiSpic 

Ober:  SRan  legt  eine^orm  fiber  b&nn  eingegoffenei^  SbSpic  )ierlid^ 
aus  (@eite  35),  fibergiegt  bai  (Eingelegte  bünn  mit  ©ulje,  legt,  loenn 
ottd^  biefe  geftotit  ifi,  bie  mit  SKa^onnaife  überjogenen  ^^ifc^ftüdCe  l^inein, 
fftOt  bie  3^ifc^^nr&ume  mit  aRa^onnaife  Doli  unb  giegt,  menn  biefe  feft 
gekoorben  ift,  ben  Slanb  mit  ber  @ul)e  aai.  SHe  geftürjte  ©ul^e  garniert 
man  mit  ge^adCtem  lid^ten  ^Spic. 

t^orellen  mit  $imbeer«Sffig.  ®ut  auiSgemafd^ene,  ftarl  ein« 
gefallene  goreOen  fteUt  man  feft  nebeneinanber  in  ein  ^fc^irr,  äbergiegt 
fte  mit  ft^benbem  SBaffer  unb  foc^t  fte  langfam,  bis  bie  ^ugen  l^erauS' 
treten.  S)ann  l^ebt  man  fie  auS  bem  @ube  in  eine  ©c^üffel,  flbergiegt  fte 
Idffeboeife  mit  $imbeer^(£ffig,  bamit  fid^  berfelbe  in  baS  koarme  i^leifd^ 
Sie^t,  gibt  nubelig  gef^nittene  Sa>xä>tl,  gangqi  Pfeffer,  Steugemfir),  etmaS 
nnlben  X^^mian  unb  ©eQeriebldtter  auf  bie  i^ifc^,  gie|t  »ieber  etmaS 
^imbeer-iSfftg  barfiber,  bectt  baS  ®efc^in  gut  ju,  läfst  eS  einige  Xage 
ftel^,  entfernt  bann  bie  ^^t^^^^n,  tid^tet  bie  gijd^e  an  unb  garniert  fie 
mit  SSpic 

Jfaföiltttts  tiott  Mfd^tn. 

gifd^-SBfirftc^en.  gifc^fafd^  (Seite  41)  ober  eine  üJiifc^ung  öon 
in  lauem  SBaffer  ermeid}tem,  loitrfelig  gefd^nittenen  t^Ieifc^e  t>on  ge« 
r&U($ertem  gifd^e  unb  ftrebSbefc^amel  (@eite  39)  formt  man  )u  ftnger« 
langen  äSSürftc^en,  bie  man  in  &  unb  SBrbfel  bre^t  unb  in  ©c^malj  bäcft. 

gafcf|-©d^ni|c^en.  gild^föW  (®<^ite  41)  formt  man  auf  bem 
bemel^Iten  adrette  }u  ©c^ni^en,  ftedt  benfetben  $eterftlienmur)e(n  als 
SKppc^n  ein,  bre^t  fie  in  (Si  unb  )8röfe(  unb  bratet  fte.  Ober  man  moc^t 
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t>bn  gi^ff^ifc^  oöalc  ©d^nifed^en,  bcfttcid^t  bicfclbcn  auf  einer  ©ehe  mcffer- 
rudenbidE  mit  Arebdfaf4  belegt  fte  borfiber  ^ieilid^  mit  gefoc^ten,  aui^ 
geftod^enen  Xrfiffeln,  bratet  jte  jtDifd^cn  iSpcrffd^uitteit  unb  gibt  fie  ouf 
Stagottt. 

$ed^ttofirfte.  einen  jiemlid^  Keinen  $ed^t  fc^uppt  man,  fd^neibet 
il^m  Aopf  unb  @d^n)eif  meg  unb  jiel^t  il^m  bann  Dorfid^tig  bie  $aut  ab, 
ol^ne  fie  ju  jerreigen.  2)ann  I5Ät  man  ba^  gleifd^  ab,  l^atft  bie  ^fte 
be^felben  fein,  fiebet  bie  anbere  §aifte  unb  bie  fieber  unb  fd^neibet  bann 
bie  Sebcr  fein,  ba§  gefottene  gt^ifd^  Keinn)Ürfe(ig.  SRan  mifd^t  nun  ba9 
feingel^atfte,  ro^e  %ld\d)  mit  ber  ßeber,  bann  mit  ©ingerül^rtem,  in  SDWId^ 
ertoeic^ter  ©emmel,  ©alj,  ?ßfeffer,  JhioMoud^  unb  SKajoran  unb  §ule|t 
mit  bem  toürfelig  gefd^nittenen,  gefottenen  3fl«ifd^e,  füllt  bie  aWifc^ung  in 
bie  an  einem  (Snbe  pgen&^te  $aut,  binbet  biefe  am  anberen  @nbe  feft 
(toie  eine  ßebertourft),  loc^t  bie  SBurft  in  SBaffer,  bratet  fie  bann  ab, 
richtet  fie  an  unb  gibt  ©auerlraut  bagu. 

Subenbraten.  ?lbgclö«teg  gleifd^  öon  Äarpfen  mad^t  man  ju 
gafd^  (Seite  41),  formt  biefelbe  auf  einem  mit  SBrdfeln  beftreuten  »rette 
mie  eine  SBurft,  legt  fie  auf  einen  falben  SSogen  mit  SButter  beftrid^eneS 
?ßa}jier,  belegt  pe  mit  gu  ©trcifd^en  gefd^nittencn  ©arbcflen,  att  ob  flc 
gefpirft  toäre,  l^ebt  fie  mit  bem  Rapier  in  bie  Sratpfanne  unb  begießt 
fie  beim  SBraten  mit  SButter  unb  bann  mit  Stal^m.  9Rau  fert>iert  ©orbeOen« 
©auce  mit  ytoSfm  baju. 

Heine  totsten  mit  ^fdifüUe. 

SBon  rol^emgifd^fleifd^e.  ?lu«  ben  (Srfiten  gelöste«  gifd^ffeifc^ 
fd^neibet  man  ju  fleinfingerbidfen  SSBürfeln  unb  bünftet  biefclben  mit  SButtcr, 
^eterfilie,  ©d^alotten  unb  Champignons.  SMnn  mac^t  man  ^fc^fafd^ 
{9tx.  Ij  ©eite  41)  mit  ÄrebSbutter  unb  ben  feinen  ShSutem,  füllt  fie  in 
5ßa^erfapfeln,  unterlegt  fie  mit  btm  »ürfctig  gefc^nittenen  S^eifd^,  be» 
ftreut  fie  mit  ^armefanlftfe,  beträufelt  fie  mit  »utter,  bSdft  fte  ungeffil^r 
eine  l^albe  ©tunbe  im  Siol^re  unb  ftettt  bie  Äopfeln  über  einer  ©cröictte 
auf  bie  ©d^uffeL 

S8on  gebratenem  gifd^e.  SRit  ÄrebSbuttet  gebünfteten  SRei« 
brfidft  man  ftngerl^od^  in  ?ßa^3ierfa)jfeln  ein,  gibt  »ürfelig  gefc^nittene« 
gieifd^  öon  gebratenem  gifd^e,  bann  mit  SButter,  Schalotten  unb  ^terfifie 
gebfinftete  (S^ampignonS  unb  mieber  9{ei8  barauf,  beftreid^t  ba9  (SingeffiOte 
oben  mit  ©utter,  bfidEt  eS  auf  bem  fflted^  im  SRol^re,  beftreid^t  eS  nad^ 
bem  SSaefen  mit  ®lace  unb  ftellt  bie  Äopfeln  über  eine  ©eröiettc  auf 
bie  ©c^fiffel. 
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SSon  geräud^ertem  Sijd^e.  10  2)e!a  öon  2aä)^  ober  einem 
anbeten  geräucherten  gif^e  fc^neibct  ntan  in  joügro^e,  bfinne  ©d^eibd^en 
unb  bünftet  biefelben  mit  IButter  ob.  (Sine  in  SBein  gefod^te  Xruffel  fc^neibet 
man  ebenfalfö  in  Keine  @d^iben.  ^ann  mad^t  man  %a\^  t)on  ^ed^tfteifd^, 
ftteb^befd^amel,  ©cm,  5ßeterfilie,  Schalotten  nnb  ©alj,  bebedt  mit  biefer 
ben  SBoben  ber  fta^feln,  gibt  t)om  gif^  unb  toon  ben  Xrüffeln  barauf, 
bedt  toieber  %c^6)  barüber,  toeld^e  man  bann  mit  bünnen  @)9edfd^nitten 
belegt,  nnb  bfidt  ba&  ®anje  im  SRo^re.  S)ann  nimmt  man  ben  ®ptd  meg 
unb  fteQt  bie  9cip\dn  über  einet  @etmette  auf  bie  ©(pfiffet. 

9Rit  fttebfen  unb  Stagout.  SNan  legt  audgef^miette  Keine 
»led^fotmen  mit  fttcb8fd^meifd^en  auö,  ffittett  [ie  gleid^magig  mit  gifc^- 
fafc^,  gibt  in  bie  SJHtte  Sftagout,  bedCt  bai^felbe  mit  %a]äf,  fiebet  bied  in 
2>unft,  ftntjt  es  bann  unb  beftteid^t  cd  mit  Jhiebdbuttet. 

Mufd^  mit  Ji^ßlit. 

äSatm.  ^an  ffiQt  geteinigte  Suftetnf^alen  mit  t$ifc^'9lagout 
(@eite  45),  beftteut  baiSfelbe  mit  SMfeln,  gibt  etttnii^  SButtet  batübet, 
fteOt  bie  aRnfd^In  füt  einige  SRinuten  in  baS  9io|t  unb  legt  fie  jum 
®ett)ieten  flict  einet  ©etöiette  auf, 

Salt  3n  Keine  Sßütfel  gefc^nitteneS,  gebrateneiS  gifd^eifd^  mariniert 
man  mit  Simonenfaft,  £)I  unb  Pfeffer,  gibt  eS  in  SRufd^eln,  ^nft  äJJa^on- 
udfe  fibet  baiS  gleif^  unb  jieit  ben  9{anb  ber  SRufc^bt  mit  t&)ric 

MifÖ^t  %UfttX1U 

®etSud^ertem  8(alft|d^e  jie^t  man  bie  $out  ob  unb  fd^neibet  i§n  ju 
Keinen  ©tfidtd^en.  X)ann  ftaubt  man  ettoaS  Wt^l  in  l^ige  ISnttet,  Ififdt 
^  anlaufen,  t^etgiegt  e8  mit  QvCppt  )u  einer  futsen,  bfinuen  ®auce  unb 
fod^t  bie  gifc^ftftdc^en  mit  betfelben  auf.  ^itxan^  fttcid^t  man  lectc  auftetU'- 
mufc^tn  mit  ©arbellenbuttet  au«,  gibt  in  jebc  ein  gif c^dtc^,  beftteut 
baÄfelbe  mit  feinen  ©emmelbtöfeln,  bettopft  t&  mit  Öl  unb  fiimonenfaft, 
gibt  auf  jebe«  ein  Keine«  ©tudfd^n  ©atbeHenbuttct,  ttf«t  bie  3Äufd^eIn 
10  SDWnuten  im  Slol^te  fielen,  legt  fie  bann  übet  einet  ©ett^iette  auf  bie 
©d^üffel  unb  fetmert  fie  fogleid^. 

©tatt  be«  aalfifd^e«  fann  man  jut  fjüße  eine  ju  ©tü(!d^en  gefd^nittene 
ftatt)fenmil(b  nebmen. 

Ji^Uktt. 

gWan  bünftet  gifd^tebet  mit  JButtet  unb  Stoidbel,  fod^  fte  mit  etn^a« 
Sf jtg,  Jftal^m  unb  SStül^c  auf  unb  gibt  ©alj  unb  ?ßfeffet  baju.  Dbet  mon 
btdfelt  fie  ein  unb  bäclt  fte. 
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Stodtfir4l« 

©to({ft[cl^  (getrodneier  ftoBeljou)  mu\i  Dor  ber  eigentlid^en  ^uBerettung 
erloeid^t  loerben.  SRan  fud^t  einen  red^t  koeic^en  ^\ö)  aui,  tftfSt  il^n  einen 
Xag  in  n^eic^em  Sßaffer  (dtegen»  ober  ^lufiSmaffer)  liegen,  ftopft  i^n  bann, 
bis  er  pt^  etoa«  blättert,  nnb  legt  ii^n  für  24  ©tunben  in  Mare,  fc^arfe 
Sauge  t)ün  SBud^enafc^e.  S)onn  Ififdt  man  il^n  nod^  burc^  5  bis  8  Zage 
in  n)eid^em  SEBaffer  liegen,  ml^  man  breimal  beS  XageS  koe^felt.  Aauft 
man  fd^on  ermeid^ten  ©todftfd^,  fo  m&ffert  man  benfelben  nur  nod^  bnrd^ 
einige  @tunben  in  (altem  SEBaffer,  bai^  man  mel^rmate  med^felt,  au8. 

3um  ftod^en  faljt  man  ben  ©todCfifc^  ein  paar  ©tunben  Dor  ber 
^Bereitung  jiemlid^  ftarf,  tu&fc^t  il^n  bann  mieber  auS,  fe^t  il^n  mit  faltem 
SSaffer  ju  unb  l&fst  biefeS  fo  §etg  »werben,  baji»  ti  am  9tanbe  $erlen 
aufmrft  S)ann  jiel^t  man  ti  Dom  f^uer  toeg  unb  l&fi$t  ben  i^ifd^  fo 
lange  bamit  fte^en,  bis  man  \^m  bie  (Srfiten  ausgießen  lonn.  SRan  legt 
il^n  bajtt  auf  ein  @ieb  unb  tl^eilt  il^n  in  ©tfidCe. 

{Ibgef  d^matjen.  9Ran  l&fst  QmtM  in  iButter  gelb  »erben,  nimmt 
fie  bann  ^erauü  unb  gibt  b^n  gelobten,  )ertl^eilten  gifd^  in  bai  ^^ 
fiberbfinftet  i^n,  legt  il^n  auf  bie  ©d^&ffel,  beftreut  i^n  mit  gelb  geröfteien 
Srbfeln  unb  ber  QtoxtbA  unb  gibt  ©auerlraut  ober  @enf  ba)u. 

Ober:  Wtan  brfidtt  ein  @tfid(  Sutter  ab,  mif^t  ^eterftlie  unb 
@d^nittlau4  beibeiS  fein  gefc^nitten,  @at},  Pfeffer,  SRudcatnufS  unb  einen 
fiöffel  (Effig  ba}U,  gibt  bied  }um  l^eigen,  jert^eilten  t^ifd^  unb  fc^üttelt 
il^n  auf. 

Ober:  SRan  legt  gelochten,  jertl)eilten  ©todtfifd^  auf  bie  ©c^üffel, 
beftreut  i^n  mit  ©emmelbröfeln  unb  übergießt  il^n  mit  l^eiger  ©arbeQenbutter. 

Aat)Uiinero©todfifd^.  (£in©tüd(  t>on  einem  gekoftfferten  ©tod« 
flfd^e  fatit  man  gut,  bünftet  eS  in  einer  jugebectten  SafferoÜe  auf  bem 
^rbe  unb  gie§t  baS  Sßaffer,  toel^ed  fid^  abfonbert,  ob.  S)ann  jertl^ilt 
man  ben  gifc^  }u  {leinen  ©täden,  gibt  eine  Sage  Don  ben  ©tfidCen  in  eine 
mit  SButter  auügeftrid^ene  ©d^ttffel,  giegt  ettoaiS  fauren  9la§m  borauf,  ftreut 
SBröfel,  bie  man  mit  feingefc^nittener  ?ßcterfilie  (Simonenfd^alen)  unb  Pfeffer 
ober  geftogenem  Kümmel  gemifd^t  l^at,  unb  feingefd^nittene,  mit  iButter 
gelbgerbftete  Qmtbd  barüber,  legt  n^ieber  eine  Sage  Don  ©todfifd^  ein 
unb  f&^rt  fo  fort,  büS  bie  ©c^fiffel  DoQ  ift  %uf  bie  le|te  Sage  Don  ^if^« 
ftfidcn  gibt  man  JBröfcl  unb  SButter,  ftcOt  bann  bie  ©Rüffel  in  ba8  8lol^r 
unb  bfidt  baS  ©anje.  SSenn  fic^  ©auce  abfonbert,  gie^  man  fie  in  ein 
anbereiS  ©efc^in,  läfdt  fie  tur)  einfieben  unb  gibt  fie  beim  ^nric^ten  toieber 
über  ben  ^ifc^.  9Jlan  ferDiert  Aartoffeln  unb  ©auerfraut  ba^u. 
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SRitSarbcHcn  unbSftal^m.  STOan  legt  in  eine  ©c^üffcl  mel^rcrc 
@^id^ten  t)on  überfoc^tem,  iu  @tü(fen  gejc^nittenem  @todfifc^  unb  gibt  beim 
(Sinlegen  auf  jebe  ©c^id^te  in  iButter  gerbftete  SBröfel,  fauren  SRol^nt, 
gepufcte,  fieintoürfelig  gefd^nittene  ©arbeöen  ober  ^dringe,  feingefc^nittene 
^ßeterftlie  unb  Pfeffer.  S)ie  leftte  ©c^ic^tc  beftreut  man  nur  mit  Sröfeln 
unb  gibt  fiber  biefe  ]^ei|e  aSutter.  SDlan  IdfSt  bann  bai  ©an^e  im  SRol^re 
auftod^en,  rid^tet  eS  an  unb  ferdiert  $olenta  baju. 

SRit  ©arbeiten  unb  (Srbäpfeln.  SRan  tod^t  gefd^dlte  (Srb« 
äpfel  nic^t  ganj  luei^  fei^t  fte  ab  unb  fc^neibet  fte  ju  ©c^eiben.  S)ann 
ladt  man  äberlod^ten  ©todfifc^  au«  unb  t^eilt  il^n  in  ©tüde.  hierauf  IdfSt 
man  £)(  ober  Sutter  mit  jerbrüAem  finoblau^  unb  feingefd^nittenen 
©arbeOen  auflohen,  gibt  ein  paar  SöffefooQ  t)on  biefer  ©auce  auf  jebe 
(aud^  auf  bie  oberfte)  Sage  ber  fc^ic^tenmeife  in  eine  f$orm  eingelegten 
düOp^tU  uub  Sijc^ftüde,  p^et  baS  &anyt  in  a)unft  unb  ftürat  eS. 

(Sebraten.  (Sin  nur  menig  gelochter  ©todflfc^  mirb  auSgelMl; 
)u  größeren  ©tfidten  jert^eilt  unb  mit  3^i^^cl  ^terfUie,  finoblaud^,  ©alj, 
Pfeffer  unb  £>I  ober  Sutter  j&^  fiberbraten.  SOtan  gibt  loarme  ©enf«@auce 
unb  Srbfipfel  ba}u. 

©ebaden.  äRan  jiel^t  einem  gem&fferten  ©todflfd^  bie  ^ut  ob, 
tl^eilt  i|n  }u  ©tficfd^en,  I&fSt  biefelben  eine  SBeile  eingefallen  liegen,  brel^t 
fie  bann  in  SRe^I  ober  aud^  in  @i  unb  SBrbfel,  bddt  fie  in  ©c^malj,  rid^tet 
fie  an  unb  gibt  ©auerfraut  baju.  Wtan  lann  bie  gebadEenen  f$i(^ftfidEe 
auc^  mit  9ta|m,  $eterfUie,  ©arbeOenbutter  unb  2imonen«©aft  unb  «©c^n 
aufbänften. 

(Seraudittte  Jfiföi^t. 

Um  einen  ger&ud^erten  ^ifc^  fflr  meitere  89ereitung  )u  ermeid^en, 
legt  man  i^n  in  toarmed  SSaffer,  becft  il^n  )U  unb  IdfiSt  i^n  ftel^en,  biiS 
man  i^m  bie  ^nt  ab^ie^en  fann,  morauf  man  bad  i^ifc^fl^ifc^  ^i^ 
©c^infen  )u  Pöbeln,  ©c^infenftedEeln,  ©auerfraut  u.  f.  n>.  loern^enbet 

aWit  faurem  SRal^m.  5Kan  gibt  in  eine  mit  SSutter  au8gefc^miertc 
©(puffet  etmaiS  fauren  9ial^m,  legt  bie  ern^eic^ten,  üon  $aut  unb  ©raten 
gelösten  gifd^ftfidte  l^inein,  übergießt  fie  mit  SRal^m,  beftreut  fie  mit  Sröfeln 
unb  feingefd^nittener  $eterfilie,  übergießt  fie  mit  fel^r  l^eiger  aSutter,  Idfgt 
fie  im  Sftol^re  bünften,  richtet  fie  bann  an  unb  gibt  Srbdpfel  unb  ©auer- 
fraut boju. 

9Jlit  ©arbeiten.  9Ran  fod^t  gifd^ftiide,  benen  man  bie  ^aut 
abgezogen  l^at,  in  SButter«©auce  auf  unb  gibt  feingefc^nittene  ^eterfilie 
unb  ©arbeOen  unb  2imonen«©aft  (unb  «^d^alen)  in  bie  ©auce. 
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Wcinanf  en  (JBtaufeld^en)  n.  bgt.  SRan  legt  jlc  in  ftmtme«  SBaffcr, 
^€l)t  il^nen  bie  ^nt  ob,  IMt  hü»  ^Ux]^  ^  6eibett  @eiten  ein  mniq 
x>m  ben  äWittctgtäten,  ferbt  t§  ein,  ftreid^t  iButtet  in  biefe  S^nittc,  legt 
bie  t^ifc^^en  in  l^i^e  ©uttcr,  brotet  fic  mit  betfclben  fntj  ab,  bfinffet 
fte  bann  wit  ein  wenig  fantem  "Sla^rtx  auf,  läf^t  bctt  fRaf^m  einge^n, 
betropft  bie  ©d^nijjd^n  mit  ßimcinenfaft,  ti(^let  fte  an  tinb  gibt  ©euer- 
Iraut  baju. 

Söndlingc,  Vieler  ©^rotten  unb  ©atblingc.  Wtak  jicl^t 
il^en  bie  fiant  ab,  entfernt  bie  SWittetgtäten,  legt  bi€  gfijc^n  »ie  gnnj 
auf  einen  3;eßer  unb  fertnert  Snttet  bojn. 

Söürftinge  (getäud^tte  c^aringc)  einföcfi  gebraten.  SÄon  fc^eÄet 
fle  ünt  Sfirfett  auf,  entfernt  ftopf  nnb  SRittelgräten,  nbergiej^t  bie  gifd^ 
mit  Bwmiier  gjli%  Ifij^t  fie  12  ©tiinben  liegen,  trodnet  fie  bann  tf* 
unb  bratet  fk  in  einet  Pfanne  mit  ttnaS  SButter,  bi«  bie  ^u!  pta^t. 
3Äan  gibt  fie  ju  giften  Kartoffeln  ober  ju  ^ßolenta  ober  jn  SWaearoni. 

»itdlinge  in  Rapier  gebraten.  3Wan  jie^t  i^nen  bie  $oiit 
oib,  fd^eibet  i|nen  ben  Äo^jf  ab,  brel^t  jte  in  ntit  SButter  befiric^ne« 
^icr,  bratet  fie  5  bi«  10  aWinuten  über  glül^enber  8lf^e  anf  bem  Stoft 
ober  ama^  länger  anf  bem  SBIed^  im  Slo^re,  legt  fie  bann  an«  ber  §ülle 
auf  bie  ©d^ffel  unb  garniert  fie  mit  abgefc^maljenert  gifofettfi^oten. 

»ftcflingc  mit  Ciern.  ©üdRinge,  benen  man  bie  $attt  ab* 
gebogen  unb  ben  Jlofyf  abgeft^nitten  l^at,  tb^t  man  oon  ben  SDHttelgtftten, 
legt  bie  ©türfc  auf  einen  Keffer  unb  gibt  für  2  »üdftinge  4  to|e  ®rt 
jmifd^en  bie  gifd^ftüde.  3)ann  ftreut  man  ©alj  barauf,  gibt  Heine  6tftfc|en 
SButtcr  barfiber  unb  fteHt  ben  letter  auf  ein  Sled^  unb  mit  bicfcm  für 
fo  lange  in  ba«  Sfto^r,  bi«  ba^  ©flar  geftorft  ift 

(Bbenfo  lann  man  Äieler  Sprotten,  Saibling,  Zadjß  u.  f.  ».  Bereiten- 

©crätt^erter  Sad^«.  SRan  fc^neibet  il^n  fo,  tote  et  ift  (ol^n« 
i^tt  ju  ertoeic^en),  in  bfinne  ©d^eiben  unb  jiel^t  benfeffien  bie  ^ont  ob. 
@ic  werben  mit  ^eterfilie  garniert  unb  wie  ©c^infen  fertJtert 

SKit  ©itronenjaft.  2)finnc  ©Quitten  öon  gcrftnc^crtem  Sad^S 
ober  anberen  gerSuc^erten  gifdjcn  betropft  man  mit  $rot)cnccr&t,  lftf«t  fie 
bei  öfterem  Slufjd^üttefn  über  geucr  ioeidö  Werben;  W05U  fie  einige  SRinnten 
brand^en,  richtet  fie  bann  an  unb  betropft  fic  mit  Sitronenfoft 

<lln0eföljette  «ttb  marittlerte  Mföit. 

$ä ringe  gebraten,  ©in  paar  ©aringe,  benen  man  bie  ^aut 
abgejogcn  t)at,  frf)ncibct  man  auf  bem  SRücfcn  auf,  löst  bie  SOlittctgratc 
aus,  legt  bie  gifd^c  wieber  wie  ganj  jttfammen,  läfSf  pe  einen  Xog  in 
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3Wt(|  Heigctl,  toSf^t  fie  Sßtltt  fttU  SSöffct,  trodftict  flc  ab,  beftreut  fic  mit 
2)?c|I  «Hb  bratet  pe  trttt  öttttcr  in  einet  Pfanne,  Srtan  gibt  fic  in  frtrje 
Sutter*@öucc  a  la  maitre  d'hotel  ober  (nebff  gietfpdfe)  at«  8e!e9  önf 
©anerfrattt  ober  Ätrtfen'»$firee  obet  feririert  fte  mit  falter  @enf-©attce  mit 
«tantcrft  {®txtt  1491)  obet  5«  Äatteffetfotat 

^dringe  in  $ßapier  gebraten.  (En  papillotes.)  2)ie  tote  oben 
abgelöteten  ^äringS^&Iften  fc^neibet  man  einmal  querüber  burc^  unb  taud^t 
fic  in  mit  ben  feinen  Sräuterif  gentifd^f^,  Weijsc  ©auce  ober  in  frifc^e  ober 
in  Ät'äuktbntfet.  3)ann  toerben  je  jtoci  ©tfirfe  öüfeinanbet  gelegt  unb  in 
dn  tttit  Süttcr  röet  Öt  bcfttid^ene«  ^o^jict  Qtittfjt,  ba«  man  auf  bic 
Seite  361  angegebene  Söeife  in  fefte  galten  legt.  SWan  bratet  bicfe 
ptitige  auf  ein<^m  8!oft  über  glüiettber  »fc^e  10  m  I6  aRinnten, 
legt  fi^  im  $ap(er  öüf  bie  ©^flffel,  gornictt  fte  mit  Spctcrplie  unb  fetbicrt 
ft^  ate  «fflettc. 

©efüllte  aRild^ncr-^firinge.  iBian  tbSffert  ©firingc  2  tage 
att^,  im  tffften  Banti  bk  (Srflteii  au^,  Ifif^t  l^erauf  ^miebet  unb  5ßeter- 
fitte  in  JButter  anlaufen,  gibt  ©cmmelbrofel,  bie  jcrbrficftc  ^rtng«mitt^ 
ütib  iiH  (gl  baju,  fußt  btc  ^dringe  tttit  btefrt  gjlifi^ttttg,  brc$t  fk  in 
gOfie^t  ünb  btatet  fle  mit  JButtet  auf  beiben  ©eiten. 

®ebaden.  Die  toie  oben  abgelösten  ^äring^^filfteit  fd^netbrtmän 
ju  Stüdelt,  bie  utatt  itt  Stfte^I  unb  ftröfel  brel^t  uitb  in  ©c^matä  bfidCt 
"SJlan  sibt  fte  ak  S^Ieg  auf  fttäut  ober  bfinftet  fic  mit  fauretli  fHätfia  auf 
unb  fetWiett  fl^  ati  felbfiärtbtdc  ©peife. 

3Ält  ©rbfipfetn.  SWart  ftreid^  eine  eafferoßc  mit  Suttet  au«, 
Belegt  fte  am  Sobeit  mit  gefod^en,  ju  ©d^eiben  gefd^nitteneit  @rbäf)felrt, 
gibt  über  biefe  eine  ©<^<i^te  tfoK  ^artgefo^ten,  cbenfaß«  ^it  ©d^üfen  gc- 
fc^itteiten  ©iertt  uttb  ©tfldf^ien  oon  gereinigtem  ^ring,  fprubeft  8  S)eci- 
tttet  fauren  Sflal^m  mit  eitt  paat  lottern  ab,  gießt  ein  paar  Söffetoott 
bation  über  ba9  Singelegte,  tegt  toiebet  (Srbäpfel,  ©et  unb  $äring«ftfl(*e 
ein  unb  flbergie^  fie  unb  fä^rt  fo  fort,  bi«  bie  gorm  öoH  ifi  3«^*  8^^ 
man  5Ra^m,  fflrbfel  unb  ffluttet  barüber,  bäclt  ba«  ©auäc  unb  ftfirjt  e«. 

Sötte  ^fitirtge  a)tc  erfteit  eingcjatjenen  $firinge,  toetd^e  (im 
Suguf!)  jü  urt^  fommen,  toerben  für  einige  ©tunben  in  W\iä)  gefegt, 
bann  aufgenommen,  gejc^nitten  unb  n^teber  mie  ganj  jufafttmengefc^oben. 
SWan  legt  fi^  thtt  SBemlaub  auf  bie  ©c^fiffel  unb  feröiert  frifc^e  SButtcr 
auf  SBcintdub  böju,  obet  man  garniert  fo  t)orgerid^tete  ^firlnge  mit  SSpic. 

©arbitten  ober  StndjOöiö.  2)ie  gif rfjdfjen  werben  oorfid^tig  mit 
i^retft  Öl  au«  ben  Suc^fen  genommen,  mit  ?ßcterfiUe  garniert  unb  mit 
Simonen  ünb  frifc^er  Sutter  ober  ju  Sartoffeln  unb  Sutter  feröiert. 

26* 
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©arbcllen  toerbcn  gcttafd^cn,  aBgetoifd^t  unb  entgratet,  auf  einen 
ZtUcx  gelegt,  mit  falter  Ärfiutcr*©auce  (Seite  148)  übergoffen  unb  mit 
ge))iertl^eilten  (£iem  garniert. 

S^nnfifd^  u.  bgl  marinierte  gifd^e.  Über  bie  {u  ©tütfcn 
gefd^nittenen,  auf  einen  2:eIIer  gelegten  %x\d)t  gibt  man  eüoaS  wn  il^rem 
£)I  unb  Simonenfaft 

grifd^  gebratene«  ober  auf  bie  Seite  379  angegebene  SBeifc 
marinierte«,  au«  ^aut  unb  ©r&ten  gelöste«  t^ifd^fleifc^  »irb  in 
ftngerbide,  Dieredige  Stfidd^en  gefci^nitten,  mit  (alter  @enf«©auce  mit 
Ärftutcm  ober  Stapmi  (Seite  149)  gemtfc^t,  bergartig  in  eine  flad^c 
Sd^fiffet  gel^ftuft  unb  mit  Sarbellen  (Seite  191),  Aopem,  in  (Sfftg  ein«- 
gelegten  Champignon«,  (Surlen,  Keinem  fiuluru),  Salat,  Siem  unb 
Sitronenfd^dben  belegt  unb  garniert 

Ober;  «al,  4)ftring,  fflriden,  I^unfifd^,  SR^cinlac^«  u.f.  »• 
merben  ju  gleich  großen  Stfidtd^en  gefd^nitten,  mit  einer  SDlifd^ung  don 
^ßfr  ^^  feingefc^nittenen  Sd^alotten  unb  (£ftragon  fibergoffen  unb  mit 
nefflllten  OTit^en,  Sarbinen  Stielet  Sprotten,  gel^adCten  Siem,  ftopem, 
gfelbfalat  u.  bgL  gejiert 

8}on  Sarbellen.  Xag«  i)or  bem  ©ebrauc^e  fibergiegt  man 
l^albierte  Sarbellen  mit  einer  SWifd^ung  öon  (gfftg,  £)i  5ßfeffer,  Qtüxtbd 
unb  ^ßeterplie.  Sor  bem  Auftragen  legt  man  pe  bann  gitterartig  auf 
einen  XeQer  unb  gibt  }ioifd^en  i>a&  ®itter  ba«  ge^adFte  ®elbe  unb  9Bei|e 
l)on  &ttn  unb  um  ben  9ianb  be«  XeQer«  gränen  Salat 

^dring-Salat  $&ringe  n>erben  toie  }um  SBraten  i^orgerid^tet, 
toit  ganj  )ufammengelegt  unb  fammt  ber  mit  (Effig  t^errül^rten  $&ring«« 
mild^  in  eine  Sd^üffel  gegeben.  3)ann  mifc^t  man  @ffig,  meinen  SBein  unb 
SBaffer  ju  einer  glfifftgfcit  öon  angenehmer  Saure,  fod^t  biefetbe  mit 
^toicbeljd^eiben,  ganjcm  5ßfeffer  unb  Sorbeerlaub,  läf«t  fte  au«ffi§len,  bi« 
jte  lautoarm  ift,  giegt  pe  bann  über  bie  ^dringe,  lfif«t  biefe  einen  lag 
pelzen  unb  bebedFt  pe  am  folgenben  Sage  mit  ÖL  SBeim  ©ebrauc^e  nimmt 
man  bie  gifc^e  l^erau«,  legt  pe  auf  bie  Sc^fiffel  unb  garniert  pe  mit 
Mixed  pickles. 

aWit  faltcm  5ßüree.  SKan  jerbrürft  4  gefod^te,  mittelgroße  @rb- 
fipfel  mit  bem  SRofl^olje  ganj  fein  unb  läf«t  pe  erlalten,  reibt  bann  2  Äpfel, 
mifc^t  beibe«  mit  bem  9ftogen  eine«  $&ring«  unb  (Sfpg  unb  £)l  ju  einem 
bicfen  5ßfir6e,  gibt  ba«felbe  in  gorm  eine«  gifd^e«  auf  eine  ooale  Sc^üRel, 
belegt  e«  mit  bem  abgelösten,  ju   Streifen  gefd^nittenen  gleifc^e  be« 
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^äringS,  fiedt  il|m  ben  Stop^  unb  ben  ©d^meif  bei  ^äxxnqi  ein  unb  legt 
auf  bcr  $5]§e  (afe  Sfifitfen)  eine  Weilte  Äopern  anf.  äte  ©amierung  gibt 
man  gelbfalat  ober  in  (Sffig  eingelegte  ®cniüfe  ober  ©aljgurfeti  unb  ©er. 

SRitSWa^onnaife.  aRan  fd^neibet  3  big  4  auSgewfifferte,  gepufete; 
auiSgelb^te  bringe,  ein  paax  fßtidtn,  V«  ftito  Kalbsbraten,  ein  paax 
©d^ciben  ^ßöfeljunge,  3  big  4  gefod^te,  gefc^fiftc  ftartoffeln  unb  ein  paar 
©aljgurfen  nnb  rot^c  fftüben  in  Seine  SBürfel,  öermengt  aDe«  gleid^mfilig, 
uiifd^t  eS  bann  ju  9Jlaijonnaife  öon  l^artgefottenen  S)otiem  (Seite  147) 
o^ne  ©orbeHen  unb  garniert  t2  beim  Slnric^ten  mit  gelbfalot 

au  potnifd^er  ©alat.  2  bii^  3  ge))u^te,  aufgelöste  i^ring^ 
einige  ©orftorfer*(aJiafd^an3fer«)ÄpfeI  unb  bo^jpelt  fo  öiel  ©rbfipfel  »erben 
toürfelig  gefd^nitten  unb  mit  feingefc^nittencr  ß^^icbel,  ffifjtg,  Öl,  ©alj 
unb  Pfeffer  abgemad^t. 

2a\aU£iföi^t  mit  ^tyic. 

"äal,  Rating,  fflriden  unb  ©arbeöen  toerben  gereinigt,  bie  ©arbeUcii 
l^albiert  unb  fd^ncrfenförmig  gebrel)t,  ber  %ai  ju  SSäürfeln,  bie  anberen 
^i[d^e  JU  I&nglid^en  ©tüäen  gefd^nitten.  Mt  ben  fd^bnften  ©tfldCen  legt 
man  bfinn  im  SRobel  gefuIjteS  SlS)}ic  auS.  2)ie  abfSQe  fc^neibet  man  fein 
jufammen,  mijcfit  fie  mit  Sspic  unb  IftfSt  pe  fuljen.  S)ann  fc^neibet  man 
biefe  ©ulje  ju  ©tüden,  legt  biefelben  aü  jmeite  ©d^id^te  in  btn  SRobel 
ein,  giegt  bie  3^^(^^n^&^^^  ^^^  Pfftgem  Sspic  auS,  IdfSt  aud^  biefeS 
ftoden  unb  ftürjt  ba^  ©anje.  9Ran  fermert  @ffig  unb  Öl  baju. 

Dber:  Wlan  giegt  f leine  ^aftetd^enformen  mit  SlSpic  auS,  belegt 
biefe«  mit  $eterftlie,  ben  gifd^ftüden,  garten  ©em  u.  bgL,  befeftigt  ba« 
©ngelegte  mit  2iS)pk  unb  gibt  bann  SRa^onnaife  t)on  ^oxltn  3)ottem 
(©eite  147)  barauf.  SBenn  aDeS  geftodEt  ift,  ftürjt  man  bie  fleinen  ©uljen, 
ftettt  fie  auf  eine  @d)üffel  unb  garniert  fie  mit  Xföpic. 

Htufdieln  mit  SathtHtnßüu 

SB  arm.  ^u  einem  abtriebe  öon  7  ®efa  SButter,  B  S)ef a  paffierteu 
©arbeHen  unb  4  3)ottern  gibt  man  SV»  3)efa  geriebenen  5ßarmefanfäfe, 
ettoaS  ^erfilie  unb  ©d^nittlaud^  unb  ben  ©d^nee  ber  4  Älar,  l^äuft  bie« 
in  SRufc^eln,  legt  biefctben  ouf  ba«  SBIed^,  ftellt  fie  mit  bem  SBted^  in 
ba«  SRolir,  bädft  fie  furj  unb  legt  fie  bann  über  einer  ©erüiette  auf. 

ftalt  9Ran  mac^t  toeige  SKa^onnaife  mit  ©arbeflen,  mifc^ttreb«- 
ffeifd^  unb  ©arbeHen,  beibe«  toürfelig  gefd^nitten,  unb  fein  gel^adfte  Äapem 
baju,  füllt  bie«  in  2Ru|d^e(n  unb  jiert  e«  mit  Äreb«fc^eren,  ©arbeDen. 
ftapern  unb  SJottern.  ^^^ 


800 

UvtbfL 

litien  0rog^9  !{4^f  »it  {tdKnbem  SBa{{er,  #t  ^j,  Aänmel  mb  fcia- 
Sefd^nitten«  gieterfUie  bai»,  becft  bes  ^)if  «u  «nb  tö[M  ba«  gBdffn: 
bKl^n,  h\i  ti  \6^vmt  unb  bic  Sttü^\i  l^rotl^  sMorben  ftnb,  UNtf  im- 
gefftliv  10  aRintttes  bauert  ^nu  fei|t  man  bie  ihrebfe  ci>,  UfSt  fie  Hod^ 
eine  Sßeile  ittflebecft  ftel^en,  l^&uft  fie  l^ietanf  mit  ben  ®c^mn  gegrn  anf- 
m&rtS  über  einer  ©en>iette  anf  eine  ninbe  ®ci^üffel  unb  jiert  {te  mit 
frifc^  ^MerfUie.  SRan  (ann  frifc^e  Sutter  bo^u  feitoteren. 

©efc^mierte  l^rebfe.  SKan  mifc^t  etmaS  effig,  £)[  (ober  Sntter), 
fetngefc^nittene  5ßeterftHc  nnb  mit  e^n  ttjcnig  @alj  jerbrüdtten  ftnabtoud^ 
jufammen,  gibt  bieg  über  bie  gcfoc^ten,  abgefeilten  ^ebfe  nnb  fd^üttcü 
fie  anf.  gtoedmaBiger  ift  e«,  bi«  obige,  mit  i^ei|em  Öl  (ober  l^eißer  Butter) 
Ibmitete  SRifd^ung  xn  einer  ©aucei^Sd^Ie  ju  ben  Ihrebfen  )tt  fertoieren. 

aJlit  Sla^m.  ®roBe,  gefottene  ftrebfe  iMt  nm,  fo  lange  ^u  ttod^ 
\^l  finb,  aus  \m  ©traten.  2)ann  Ufit  man  »rdfel  nnb  ^terftlie  in 
Butter  anlaufen,  (od^t  bad  angelaufene  mit  fonrem  Üftal^m,  SSein,  Pfeffer 
unb  @al)  auf  unb  gibt  eis  ftber  baS  ^eb«f(eif(^. 

f^rifrl^e  9)ieerlrebfe  )u  (od^en.  SRan  mfifd^t  bie  Srebfe  mit 
knel  SSaffer  nnb  einem  SBurftd^  nnb  gibt  einen  nad^  bem  anberen  mit 
bem  ftot^fe  iDorauS  in  ftarf  fiebenbes  ©atjtoaffer,  toobnrd^  fie  fd^neU  fl^ 
tdbtet  toerben.  3n  baiS  SSaffer  fann  man  aud^  ^mmet,  $eterftlie  unb 
$orre  geben.  'SSknl^  aQe  im  ^algkoaffer  ftnb,  gibt  man  einen  2)ed(el  auf 
ben  Sopf,  befd^n^ert  benfelben  ein  toenig  unb  fod^t  bie  ^ebfe  \t  nad^ 
il^rer  (Sröfee  ober  SKenge  eine  SSiertel*  big  eine  ©tunbe.  SBäl^renb  fie  fieben, 
taud^t  man  einmal  ein  glül^enbeiS  Sifen  in  baS  ffiaffer,  toobur^  bag 
9iotl^»erben  il^rer  ©dualen  befbrbcrt  »irb.  ©obolb  fie  gefoc^it  ftnb,  gie^t 
maxi  etoaS  falte«  SBaffer  in  ben  Xopf  nnb  äie|t  il&n  öon  ber  ^ifee  wg. 
SBenn  fie  ganj  auggetül^It  finb,  nimmt  man  fie  au^  bem  äSaffer,  trodCnet 
fie  Oib,  legt  fie  jttjifc^en  2  S9rettd&en,  befd&mcrt  fie  ein  wenig  unb  l&fet  fie 
ganj  erfatten.  3)ann  fpaltet  man  fie  ber  SSnge  nadfi,  fc^lSgt  bie  ©c^^n 
auf  ber  unteren  ©eite  auf,  legt  bie  ^ebfe  auf  bie  ©ri^üffef,  garniert  fie 
mit  ^eterfilie  unb  feroiert  Sffig  unb  Dl  baju. 

aWit  »armer  ©auce.  2Ran  foc^t  ^eterftlie,  ©d^alotten  unb 
©d^nittlaud^,  aQeö  feingefc^nitten,  unb  etmag  ^ßf^ffer  mit  Öl  unb  Simonen- 
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faft  <mf .  Z)«n  retit  mm  frifc^fod^  ftre&fdt  bfe  €d^emt  ecait, 
fc^ncibct  bic  Ärcbfc  bcr  fiangc  nad^  auicimnbn,  legt  ftc  mit  ber  gfteiftl^ 
feite  fle0en  oben  auf  bie  Schaffet  fd^neibet  bie  ©dualen  ber  ©d^etes  burc^, 
noRint  bof  gleifd^  §eraitf,  f(^aeibet  ti,  kqjt  ei  ivid^  auf  Ue  €d^e« 
«}ib  «it  biefe«  Mf  bie  ©c^ü^el  Hub  fibetgiegt  tMtf  Ükutje  mit  ber  marmeK 
@mce.  Ober  man  IMt  bie  ftrebfe  gnn)  aus,  gert^eitt  boS  t^Itifc^r  tfifM 
e«  mit  ber  Sauce  einen  @ub  mod^en,  rid^tet  eS  an  unb  fd^))ft  bie 
^nce  boruber. 

SRit  Srican^e»@auce.  SRan  I5«t  baS  gfCeifd^  eine«  gebd^ten 
Kummer«  auS  unb  fd^ncibct  c8  ju  ©tüdtd^cn.  2)ie  ©dualen  ftofet  man, 
bünftet  fic  mit  ungcfffl^r  10  JBcfa  SButtcr,  bi«  biefclbc  tet^  ift,  öerrfil^rt 
fie  mit  einem  Ao(^Ibffet  ttiO.  äRel^I,  »ergiegt  fle  mit  @uppe,  feilet  bie 
@auce  nnb  gibt  ba<  ^nmmerfleif^  in  Satjmaffer  gefoc^te  SpaxQtl'ipii^ 
unb  ebenfo  gefoi^te,  Keine  gifd^-  ober  ©emmetSlöJ5cf)cu  unb  beim  5!ln^ 
rii^ten  2  gef))rubelte  Dotter  l^inein. 

SRit  lalter  @auce.  ä)tan  IMt  bo«  $(eifc|  eine«  marinierten 
Kummer«  aui,  f(^neibet  ^  )tt  fd[|5nen  ©(Reiben  unb  legt  tS  anf  bie 
©d^üffeL  2)a8  braune  gett  au«  bem  Seibe,  bie  Keinen  ^teifc^abfdOe,  bie 
Sier  unb  3  biiS  4  l^artgefottene  2)otter  koerben  geftogen  nnb  poffiert  nnb 
mit  etttNtf  frauibfifd^  ßrauterfenf,  Simonenfaft,  i)l,  @al)  unb  Pfeffer 
5U  einer  bidCtic^en  @auce  ferrü^rt  n^eld^e  man  fiber  ba§  ^ebsfleifc^ 
fd^ftttet.  @tatt  @enf  tann  man  83ertram-S[[ig  unb  feingel^dte  ^fiuter 
unb  fto^m  nel^men.  Kud^  fann  man  bie  @d^üffel  mit  anf  gerbftete 
6emmelf(^eiben  gel^nftem  iamt  garnieren. 

Dbcr:  üJian  gibt  ba§  aufgelegte  gtcifd^  berSd^iüeife  in  bießeib- 
fi^Ien  unb  bai  ausgelöste  gleifd^  ber  ©eueren  tpieber  auf  biefe,  rid^tet 
adeS  fiber  einer  ©enc^iette  auf,  si^^t  ^  ^i^  ^eterfiHe  unb  fertriert  bie 
obige  latte  @auee  ober  Wemolabe-^once  (@eite  149)  ober  falte  äRanbet 
Souce  (Seite  146)  in  einer  ©d^ale  baju. 

SWitaJla^onnaife.  3)aS  ausgelöste  gleif  d^  eines  frif  d^en  ^ummerS 
ober  baS  gleifdi  eincS  JBüc^fenl^ummerS  tl^eilt  man  in  jietlid^e  ©tüdfe, 
betro^^  biefelben  mit  ßimonenfaft,  legt  fie  bergartig  auf  eine  ©Rüffel, 
über)iel^t  fic  mit  gelber  ober  mi^ex  SKa^onnaife  unb  garniert  itn  Kanb 
ber  ©c^ilffel  mit  grünem  ©alat. 

5Kit  aWa^onnaife  unb  3tS)}ic.  9Jfan  bereitet  »eige  SDIa^onnaife 
(©cite  146),  mifdjt  feingeftof^ene  Sreb^-Gier  baju,  tooburd^  [ie  blafSrot^ 
toirb,  ftreidjt  fie  über  baS  oiif  geftocfte«  3(epic  flcicßte  Sreb^^fteifd^  unb 
WfSt  fic  auf  (giS  ftocfen,  gibt  bann  nod^  eine  ©d)id)te  oon  ftrcbsfteifd^ 
unb  aKa^onnaife  barübcr,  ftellt  au^cn  Ijerum  t)artgc|ottenc,  halbierte  (Eier 
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auf,  gibt  um  bicfc  fcingcfd^nittcncS  Ä^ptc  unb  belegt  btc  aRa^onnaifc  mit 
jhebgfd^jpeifd^en,  Dliöen  unb  ©arbinen. 

^ummcr-SotcIettcn.  t^lti^ä)  unb  gett  eine«  frifd^  gelod^ten, 
mittelgroßen  ÜRcerfrcbfc«  toirb  aufgelöst,  mit  SSutter,  ©alj,  »eigcm  5ßfeffcr 
unb  aJtuScatnufd  geftogen  unb  ju  Keinen  @oteIetten  geformt,  benen  man 
ein  ©tüdd^en  ^ummerfd^ere  ate  SBcind^en  cinftcrft.  SRan  brcl^t  biefe 
Soteletten  in  @i  unb  feine  Q3r5fel,  IfifiSt  fte  einige  SDHnuten  liegen,  bre^t 
fic  bann  nod^mate  in  ßi  unb  JBröfel,  bärft  fie  in  Sutter  unb  garniert  fic 
mit  gebadener  5ßeterfilie. 

%xtb8=  uitb  Mnmmttfitif^  in  Muf^titu 

SB  arm.  SRan  füllt  ÜRufd^eln  (ober  bie  Seibf^alen  berÄrebfe)  mit 
Ärebg^afd^Ä  (©eite  43)  öoD,  gibt  über  biefe«  ©röfel  unb  Äreb^buttcr  unb 
ftcöt  bie  SDlufd^eln  (ober  ßeibfd^aten)  für  ein  paar  STOinuten  in  ba«  9to]§r. 

Ober:  ?luggelö«teg  gleifd^  öon  in  ©algteaffer  mit  Äümmel  gc- 
fod^ten  Ärebfen  gibt  man  in  aWufd^eln,  beftreut  e5  mit  JBröfeln,  bie  man 
mit  fcingefd^nittener  ^eterfilie,  ein  menig  Don  mit  ©alj  jerbrfirftem 
Änoblaud^  unb  tttoa^  ^Pfeffer  gemifd^t  ^at,  begießt  c8  mit  feinem  Öl, 
läfSt  e«  im  Sflol^re  fe^r  l^eiß  »erben  unb  rid^tet  c8  an. 

Ober:  Slu^getöSteg,  toürfelig  gefd^nittene«,  gefod^te«  gleifc^  öon 
^ummer  unb  ebenfo  gefd^nittene,  gefod^te  Sl^ampignon«  binbet  man  mit 
toie  ©eite  38,  aber  mit  ^ummcrbutter  bereitetem  ÄrebÄbefd^amet  pfeffert 
bie  aWifd^ung  ein  toenig,  gibt  fie  in  9Jhif(^eIn,  beftreut  jte  mit  JBröfeln 
unb  geriebenem  ^ßarmefanfäfe,  betropft  fie  mit  §ummerbutter  unb  bfidt 
fic  im  SRol^re. 

fialt.  ^an  bereitet  Sauce  ober  SRaljonnaife  mit  gcftoßenen  (Siem 
(toie  bei  §ummer)  öon  tJIufÄ*  ober  SKecrfrebfen,  mifd^t  baiJ  tofirfeßg  ge- 
fd^nittene  Äreb^ffeifdi  barunter,  füDt  bie  ÜRifd^ung  in  SKufd^eln  unb  jiert 
fie  mit  ?l«pic,  Äreb«f(eifd^,  ©arbeQen  unb  ge^arften  SJottcm. 

%xabbtn  (Crevettes,  Granchi). 

S)iefe  Keinen  ©cefrebfe,  meldte  man,  folangc  il^re  ©c^ale  meid^  ift, 

mit  berfelbcn  üerfpciÄt,  toerben  frifd^  toie  anbere  Ärebfe  gclod^t  ®ctoßl)nlid^ 

toerben  fie  fc^on  gefotten  öerfenbet.   9Ran  ferüiert  fie  falt  mit  ©fftg,  Öl 

unb  Sßfeffer  ober  ju  ©pargel  ober  ju  SButter  ober  gibt  fic  ate  gif^ 

gamierung. 

Mtttfpinntn  (Crancevoli). 

©ie  tocrben  toie  Jhebfe  fo  lange  in  ©aljtoaffcr  gefod^t,  bi«  ba8  SBaffer 
JU  fc^aumen  beginnt.  Dann  legt  man  fie  auf  ein  fflrett,  reißt  il^nen  bie 
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gügc  aui,  fIo^)ft  bicfclbctt  mit  einem  ^mmer  leicht  auf  unb  Iö8t  bai 
gteifc^  aus.  Som  Seibc  nimmt  man  aHeg  ani  ber  ©d^ülc,  gibt  ben  Saft, 
boS  @elbe  unb  bai  gute  ^t\\d)  jum  fd^on  aui^gelö^ten  t^(eifcl^  unb  toirft 
nur  bie  (Sier,  ba§  paarige  unb  ©c^ki^arje  meg.  2)ai$  Sleifd^  jerrei^t  man 
}tt  fleincn  ©tfltfd^en,  füHt  c8  in  bie  ©d^alc  ber  Spinne,  beftrcut  e8  mit 
©alj  unb  ^Pfeffer  unb  barüber  mit  SBrbfeln,  bie  man  mit  fcingcfd^nittcner 
$eterftlie  gemijd^t  l^at,  gibt  Simonenjaft  unb  fo  t>\d  laittS  Öl  barauf, 
bafg  baiS  ®onjc  faftig  »irb,  unb  fteQt  bie  ©dualen  auf  btvx  SBIec^  ober 
bem  aiofte  fflr  6  äRinuten  in  bai  SRol^r.  SRur  bei  SSottmonb  ftnb  bie 
©Pinnen  fo  fett,  bafd  man  jur  güHung  einer  ©c^ale  mit  bem  f^eifd^e 
einer  ©pinnc  genug  l^at;  fonft  mufg  man  glcifd^  üon  2  ©pinnen  ffir 
eine  ©d^ate  nehmen. 

auftcm  finb  nur  bann  frifd^,  toenn  jic  nod^  feft  gcfd^toffen  pnb. 
SRan  »fifc^t  fte  fel^r  rein,  öffnet  fie  bann  mit  einem  ftumpfen  SWeffcr  unb 
brid^t  bie  feid^te  ©d^ale  n?eg,  toobei  man  barauf  ad^ten  mufS,  bafS  ber 
Qaft  nid^t  öcrfd^ßttet  toirb.  SRan  red^net  ffir  eine  5ßerfon  6  bi«  10  ©tftdE. 

9lo§  mit  Simonen.  SRan  mad^t  bie  Sfuftem  unmittelbar  Dor 
bem  ©ebraud^e  auf,  brid^t  bie  obere  ©d^ale  meg,  koifd^t  ben  Slanb  rein 
ab,  legt  pe  über  einer  ©erüiette  auf  bie  ©d^üffet  unb  gibt  in  4  23^eilc 
gefd^nittene  Simonen  baju. 

Cebralen  mit  £)l  ober  Simonenfaft  SD'lan  legt  bie  geöffneten 
Huftem  auf  ben  8loft,  gibt  auf  jebe  4  Kröpfen  feine«  Öl,  3  2;ropfen 
Simonenfaft  unb  ttioai  ^Pfeffer,  beftreut  pe  mit  iBröfcln  unb  Ififgt  pc 
5  aRinuten  t)or  bem  ©erDieren  j&§  aufbfinften.  Z)ann  rid^tet  man  pe  fiber 
einer  ®ert)iette  an  unb  gibt  ^albe  Simonen  baju. 

9Äit  ©arbellenbutter.  SRan  gibt  auf  jcbe  ber  geöffneten  Sluftem 
ein  toenig  jerlaffenc  ©arbcQenbutter,  ftrcut  JBröfcl  barüber,  träufelt  JButter 
barauf  unb  l&fÄt  bie  duftem  im  3tol)re  auffod^en. 

au«gelö«t  SRan  tdf«t  ein  ©tüdf  ©arbellenbutter  jerge^en,  gibt  fein- 
gefc^nittene  $eterplie,  fauren  Slalom  unb  30  anS  ber  ©d^ale  gelöiSte  Äuftem 
mit  i^rem  ©aftc  boju,  ftreut  geröftete  Sröfel  barüber  unb  (fif^t  bai  ®an}c 
oufloc^en. 

3kuftttn^lHafiont  in  Htnfdieltt. 

Ungefähr  40  Slupcrn  lö5t  man  ani,  gibt  Simonenfaft  unb  SBein 
baju,  fo^t  pe  auf,  gibt  ben  ©aft  ju  lid^ter  ©auce,  pebet  biefe  bidlic^  ein, 
mifd^t  bann  ©alj,  Sa^ennepfcffer,  Äreböbuttcr,  (Slace,  ein  paar  SJotter 
unb  bie  Äuftcrn,  bereu  Särte  man  entfernt  l^at,  baju  unb  mengt  alle« 
burd^  Äuffd^ioingen.  9Ran  fann  au(^  nod^  Jrüffetn  unb  G^ampignon«, 
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9ttAi\^tDÜ^äfen,  eine  (oidgetoAffcrte  ©avbeOe  UKb  gettod^  Swg^,  attrt 

i9tttfeUg  %^di)mttm,  boju  ntifc^en  unb  nennt  hai  9tagottt  bann  Salpicon 
gourmand.  Tian  f&Qt  biefed  Siogout  in  SKufc^dn,  beft^^ut  e<  mit 
iBröfeln,  beträu^tt  ei  mit  ficebsbuttet,  legt  bie  SRufc^ln  auf  ein  eU($, 
^m  baifelbe  in  ba«  9io^  m^b  Ufit  bie  SBrBfet  gelb  iuetben. 

Sßit  Simonenfaft  ^\d)tmu\didn  (3)attelmuf(^ln  u^bglm.) 
koerben  gemafi^en,  anf  einen  Sloft  fiber  ®Ittt^i|e  gegeben,  bamit  {ie  eu^ 
{))ringen,  mit  Simonenfaft  betropft  nnb  fogleid^  genoffen. 

aßit  ÖL  äRan  Ul(«t  bte  SRufd^eln  über  ®(nt  anff|)ringen,  bttd^ 
bie  feid^tcn  ©diäten  toeg,  fußt  je  eine  tiefe  mit  b^m  3nl^lte  öon  mehreren 
3Kujd^eIn  öoO,  legt  bie  gefüttten  ©d&ftfen  auf  ben  SRoft  mi  laf^t  bog 
aSaffer  öerbampfen,  ftreut  bann  onf  jcbe  Sröfel,  bie  man  mit  fcinge- 
fd^nittener  $ßeter[itie,  jerbrüdtem  Änobtauci^  unb  5ßfe[fer  gemifii^t  ^ 
tröpfelt  auf  biefe  ^eigeS  £)!,  fer)?iert  bie  äRufc^eln  unb  gibt  ialb^  Si« 
monen  baju.  ^  •  -        «.^      ^ 

^(^  feft  gefd^Ioffene  ©c^netfen  \o&\ä)t  man  unb  fod^t  fte  ungef&l^ 
eine  @tunbe  lang  in  @a()maffer.  SSknn  fie  genügenb  gebx^t  finb,  tann 
man  bie  aufgefprungenen  2)€c{el  leidet  niegbred^en  unb  bie  ©d^neden,  foQi 
man  fte  auiUfen  miQ,  mit  einer  @pi(tnabel  au§  bem  @el^ufe  )iel^,  toaS 
ober  gefd^^en  mufiS,  folange  fte  nod^  §ei|  finb.  ®^e  man  fte  bann  meiter 
t)ermenbei  fd^neibet  man  ben  ^opf,  ben  @d^toeif  unb  bie  @teine  meg. 

€(^nedCen  im  ^el^&ufe.  3Slan  legt  bie  gefod^ten,  abgefeilten 
©^nedCen  i;tt)ifc^en  einer  ©erüiettc  auf  bie  ©d^üffel  unb  feröiert  fauren 
Sxtn  ober  ^ei|e,  mit  Simonenfaft  aufgefod^te  äSutter  bc%\L 

Gefüllte,  j^ie  ©d^neden  merben  gefod^t  unb  auUgelödt.  2)ann 
mifd)t  man  für  25  ©c^nedfcn  ungefähr  5  3)efa  Sutter  mit  4  jcrbrfidtten 
©arbeßen,  läfst  bie  SÖutter  jergel^en  unb  gibt  eine  ^nböoll  Jöröfel,  fein- 
gefd^nittene  ©c^alotten  unb  ^eterfiUe,  etma«  Pfeffer  unb  2  Söffel  fauren 
9la^m  baju.  ilRan  gibt  l^ierauf  in  jebei»  ber  au^gemafc^nen  ®el^&ufe  ein 
lüenig  öon  biefer  3Ki|cf)ung,  legt  eine  herausgenommene,  gereinigte  ©d&nedk 
barauf,  bebecft  fie  mit  ein  menig  oon  ber  äJiifc^ung  unb  fteDt  bie  gcfüßten 
(Sel^äufc  in  einer  ßafferolle  für  einige  2Jlinuten  in  boÄ  Siol^r. 

3Rit  ßuoblau^  3n  \tbt  Vertiefung  cincS  3)al!enmobcW  gibt  man 
etjva«  Xafclöt,  ein  gtütfd^en  Ärioblaudjbutter  unb  3  gefottene,  aufgelöste 
©d^neden,  bie  man  bann  mit  SBröfetn  beftreut,  mit  eth^aä  üon  bem  S^tt^ 
betropft  unb  im  3io|re  auffoc^en  lä[§t.  aJfan  gibt  fie  ju  ©auerfraut 
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eä)ntätn  im  ntinbl  3ftan  Ufst  f emg(f(|ttittm  9rMtße  uiib 
Sso'ubü  \wb  99r5fel  in  Igeiger  Sutter  anlaufen,  gibt  feingefd^nittene 
@d^neden  unb  feingetoiegle  ©arbeHeu  bap  nnb  Ulf»t  bieS  auftoc^n. 

©d^nedenl^afd^e  auf  ©emmelfd^nitten.  3^  ii^  SSuttet 
angelaufenen  aSrSfeln  gibt  man  fetvge{<i^nittene  fetetfiße,  ©d^alotten, 
2imi>tten[d&alen,  26  feingefd&nittene  ©cj^neden  unb  ein  paar  Söffel  fauten 
9ia]^m,  läfst  bied  auffod^en,  mijd^t  bann  2  Dotter  bo^u,  ftrei^t  bie  a^tifd^ung 
auf  gebodene  @emmelf^nitten  unb  gibt  biefelbeu  auf  ©auafraut  ober  |u 
Crbfenfu))pe. 

©c^nedenfalat.  Sßan  mifri^t  Sfftg,  Cl,  ®a\i,  Pfeffer  unb  fein* 
Qf^äfnitUnt,  l^artgelod^te  @ier,  @(|aIotten  unb  ©atbeQen  (ober  5hen)  jn« 
fontmen  unb  mad^t  getod^te  unb  auiSgeUSte,  nur  gereinigte  ober  aa^ 
nubelig  ^f($nittene  ©d^nedlen  bamit  af>, 

au  ISingemad^teS.  Wtan  tdbtet  bie  ©d^ilblrOte  (©eiteSO)  unb 
Uif^t  il^r  93Iut  auf  ©emmelbrfifel  trof^fen,  (odgt  jte  bann,  bx&  man  fte 
auSlOfen  (anu,  unb  {od^t  haS  auiQÜXAU  t^eifd^  nod^  eine  äSeile  mit 
li^ter  S9tttter'@auce,  bie  man  mit  $eterfilienmaffer  t^ergoffen  l^at  $on  ben 
Srftfelu,  )u  benen  man  auc^  bie  feingefd^nittene  Seber  ber  ©d^ilbhOte  gibt, 
maä)t  man  93röfel{nöberl  (@eite  127),  \Mt  biefelbeu  in  ©^malj  unb  gibt 
bie  finöberl  unb  bie  (Sier  ber  ©d^ilbfröte,  menn  folc^e  üor^nben  ftnb, 
!ur3  Dor  bem  anrid^ten  in  bie  @auce.  SD'lan  (ann  bie  Jhbberl  ipeglaffen 
unb  bie  @auce  mit  £imonen[aft  fftuern. 

tili  9iagout.  Qu  obigem  Ü^ngemad^ten  gibt  man  uodg  Srbfen 
ober  @pargel,  Aarfiol,  ^ofd^feulen,  @]|am)}ignon8  unb  3ng)9er. 

SSon  ©eefd^ilblrdten.  %>ai  %Ux\^  üpn  ©eefd^ilbfrbten  (bie  in 
®fic^fen  in  ben  ^anbcl  fommen)  fd^neibct  man  mftrfelig,  binbet  e«  mit 
fponifd^  ©auee,  gibt  ©d^toSmme  ba^u  unb  mütjt  e«  mit  ISa^enne- 
Vffffer. 

äRit  S33ein-@auce.  2aian  lod^t  boS  pifdg  ber  ©c^UbfcSte  mit 
@fiippe,  l&fiSt  bann  SBröfel  in  ^Butler  anlaufen  unb  gibt  bie  Suppe,  bai 
iu  ©tüdd^en  gefd^nittene  gleifd^  unb  Eljpro»«SBein  baju. 

«Ig  §afd^6.  2)aö  gefod^tc,  feingefd^nittcnc  glcifd^  ber  ©d^ilblrötc 
mirb  mit  ©utter,  feingefd^nitteuet  SßeterTtKe,  feingetoicgten  ©arbeQen  unb 
faurem  9tal^m  iü^  aufgebünftet. 

3u  a3lut-@auce.  äKan  fängt  bag  Slut  ber  ©c^ilbfröte  beim 
^lobten  berfelben  mit  Sffig  auf,  bünftet  baS  aufgelöste  gteijc^  mit  SButter, 
^wiebeln,  SBurjeln  unb  ©etofirjen  {]k^  S3lut-@auce,  ©eile  261),  legt  bann 
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ba«  glcift^  ^txan^,  ftaubt  bic  SOSurjctn,  toergie^t  fic,  na^bem  ba8  STOcI^l 
braun  gctoorben  ift,  mit  bcr  SSrüfic  unb  etma«  (gfpg,  pafjtcrt  bic  ©aucc 
uttb  gibt  bcn  93tut»®f|ig  unb  baS  gleifc^  l^incin. 

Jrofd)kettlen* 

^cife  abgcfotten.  SDlan  f od^t  bie  rein  abgctt)afcf|encn  grofd^fculcn 
(grofd^biegcl)  mit  SBaffer,  ©ffig,  ©alj,  3^^*^^  ^"^^  S^^mlan,  läf^t  bic 
SBrü^e  furj  cinfod^en,  fei^t  [ic,  rid^tct  bie  grofc^feulcn  mit  bcr  fflrü^c  an, 
bcftreut  fie  mit  Sröfcln  unb  feingefc^nittener  ^ßeterplie  unb  fc^malät  ^ci§c 
aSutter  fiber  bie  Srbfel.  SWan  fann  aud^,  nac^bem  man  bic  ©cwfirjc  ^croud- 
gcnommen  ^at,  fauren  Sia^m  unb  ettoa^  8r5fel  mit  ber  95rü^e  foc^cn 
laffcn  unb  bic  grofd^feulen  beim  Slnridjten  mit  Ären  be[treuen. 

3n  95uttcr*@aucc.  a)ie  gewafd^cnen  Acuten  tocrbcn  btanfd^iert, 
mit  aSutter  unb  5ßctcrftlic  gcbünftct  unb  mit  a5uttcr*©aucc  aufgcfoc^t. 

äl^Siagout.  SKan  bünftet  bic  Acuten  mit  SSutter,  Schalotten 
unb  6^ampignon§  ober  SRor^eln,  fo^t  [ic  in  99uttcr-©auce  auf  unb 
garniert  fic  beim  Anrichten  mit  Äarfiol  unb  ÄrebSfc^mcif^en. 

gricafficrt.  SKan  bünftct  bic  grofc^Iculcn  mit  JButter«@aucc  auf 
unb  [prubelt  bie  ©aucc  öor  bcm  §lnric^ten  mit  Simonenfaft  unb  3)ottem  ab. 

©cbadCcn.  SDlan  faljt  bie  gcioaf ebenen  fieulen  ein,  brcl^t  [tc  bann 
in  ÜÄcl^I,  ©  unb  ©röfel,  bädCt  ftc  in  SRiubf^malj  unb  bcftreut  fic,  »enn 
fic  angerichtet  finb,  mit  gcbadCener  ?ßetcrfüic  ober  gibt  fic  auf  ®cmfifc. 

SllS  ßotcictten.  SDlan  belegt  je  eine  Äeulc  mit  bcm  abgelögten 
gteifd^c  öon  2  anberen  ftculcn,  faljt  unb  ftopft  ba«  gtcifc^  unb  formt  c3 
}U  &)tclettcn,  bic  man  in  @i  unb  iBröfel  bre^t  unb  in  aSutter  bratet  SRan 
gibt  fic  mit  Simonen  ober  auf  ®cmflfc. 

Dber:  SBie  oben  gebratene  Soteletten  foc^t  man  mit  ©arbeiten- 
butter,  Simonenfaft  unb  cttoaS  SBrü^c  auf.  * 

Ober:  Aleinc,  gcfottcnc,  gef chatte  @rbä^fcl  gibt  man  in  l^cige  SSutter 
ju  gelb  angelaufener  3^^^^^^  ^^^  gelben  Sflübcn  unb  läfiSt  fic  braun 
iDcrbcn.  S)ann  nimmt  man  fic  l^craug,  gibt  fie  ju  ben  mie  oben  gebratenen 
Sotelctten,  ftaubt  bic  Qtoithd,  öergiegt  jic  mit  ber  SBrü^c  unb  pafficrt 
biefc  ©aucc  cbcnfaQ«  ju  bcn  Sotetctten. 

iFifflirdljer* 

9Ran  überfoc^t  bcn  gepu^ten,  aufgenommenen  Steiger  mit  SEBaffcr 
unb  ©ffig,  f^fittct  bcn  ©üb  aber  toeg,  bamit  fic^  bcr  unangcncl^mc  ®e- 
^mad  öertiert,  bereitet  i^n  loeiter  mie  eine  aSitbentc  unb  fduert  bic  ©aucc 
mit  Simonenfaft. 
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©ebfinftet.  STlan  jie^t  beut  %f)mt  bie  $aut  ob,  fd^neibet  eiS  in 
@t&dt,  faljt  bicfettcn  ein  unb  bfinftct  ftc  mit  »uttcr,  SBurjcIn,  ©cwürj 
nnb  Simoncnfd^alcn.  3)ann  bereitet  man  braune  ©auce  (©eite  133),  öcr* 
fliegt  biefelbe  mit  (Srbfcnbrü^e,  fäuert  fie  mit  Simoncnfaft,  pajfiert  fte  unb 
toc^t  fte  mit  hem  f^eifd^  auf. 

®ebraten.  @in  ©d^Iegel  ober  ein  anbereS  ©tfid  t)on  gebeiitem 
S3iber  toirb  mit  ©arbeOen  Qt^pxit  unb  beim  SBraten  mit  SSutter,  SBeije, 
Sial^m  unb  Simonenfaft  begoffen.  SBor  bem  Slnrid^ten  tod^t  man  bie  ©ouce 
mit  Stapttn  auf. 
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(§xcxfpcxfcn. 

mnfaäjfit  €ittfptift. 

ajlari  fprubelt  4  oftet  5  (Stcr  unb  dit  Krcnig  Satj  guf  äi,  Mf8t  ftfftiii 
2  fiöffel  Sutfer  ober  atiSere«,  reine«  gett  itt  einet  ftaö^efl  $föttne  ^i^ 
toerben,  fd^üttet  bic  (gier  l^inein,  läfgt  [ie  nur  furj  auf  bcm  getfet  unb 
^ebt  babei  ba«  toa§  ftd^  am  ffloben  anlegt,  mit  einer  (Säbel  auf,  rid^tet 
bic  eicrjpeifc  an,  fo  lange  fte  nodi  iüeid^  unb  lotfcr  ift,  unb  feröicrt  fte 
fogletd^,  ba  fic  öom  ©teilen  l^art  totrb  SKan  fann  fic  mit  ©d^nittlaud^ 
ober  ^Pfeffer  beftreucn  un*^  gibt  fte  für  ftc^  (mit  S3rot)  ober  ju  ©c^inlen 
ober  ©alami  ober  ate  2(uflage  auf  Sinfen,  ©auerfraut  ober  ©pinat. 

mW  ©c^infcn.  üRan  fjjrubelt  6  gier  mit  ©alj,  ettoa«  Ober« 
unb  ©c^nitttauc^  ab,  giefet  fie  in  ba«  l^eige  gett,  rfi^rt  fie  mit  einer  ®abel 
auf,  bi«  ba^  ®anje  bidli4  ober  nod^  toeic^  ift,  rid^tet  ba«  ©ingerül^rtc 
jogleid^  an  unb  beftreut  c«  bid^t  mit  feingefc^nittcnem  ©d^infenfleifd^e. 

aßit  ©ped  unb  Swicbel.  3u  ^ei&em  ©ped  Idfät  man  fein- 
gefc^nittene  QtDithd  gelb  anlaufen  unb  rfil^rt  bie  mit  etioa«  3Rilc^  unb 
einem  Aaffeelöffe&)oIl  äRel^l  abgefprubelten  (Sier  l^inein. 

ajii*  Ärebfen  unb  ©pargel  SKan  mifc^t  bie  gejaljencn,  db^ 
gefprubelten  ffiier  mit  gefottencm,  f urj  (mie  mürfclig)  gefc^nittenem  ©pargel 
unb  toärfelig  gefd^nittenem  ^eb«f(eifd^  unb  giegt  fte  in  l^eige  Sreb«butter  ein. 

ajlit  ©arbellen  ober  ^firing.  8  Sier,  ?  fibffel  faurcn  Slalom, 
einen  Kaffeelöffel  aWel^l,  ©alj,  5ßfeffer  unb  feiU'  ober  länglic^gefc^nittenc 
©arbellen  ober  |)aringe  fprubelt  man  miteinanber  ab,  gießt  ba«  Slbge- 
fprubelte  m  B  2)efa  l^eiße  Sutter,  lfif«t  c«  ol^ne'Sluf rühren  auf  ber  unteren 
©eite  bräunüd^  toerben  beftreut  bie  obere,  noc^  loeid^e  ©eite  mit  ©c^nitt- 
laud^,  ftürjt  ba^  Oanje  bann  auf  bie  ©c^üffel  unb  jeröiert  e«  fogleic^, 

aJlit  ©d^tofimmcn  unb  Srie«.  ^u  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
feingef^nittener  5ßeterfilie  abgcfprubelten  ©iern  mifd^t  man  gebünftetc 
S:^ampignon«,  $ilje  o.  bgl.  unb  gelochte«,  würfelig  gefd^uittenc«,  au«ge- 
füt)tte«  Srie«  unb  rüt)rt  bie  SWifc^ung  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  in 
^eige«  ©c^mal}. 
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WtH  ßalifUifd^.  Äubelig  gefd^iiittcnc  ötatcilrcftc  »ctbcn  mil 
Srotcnfaft  unb  faurctii  Mafjm  aüfgeWlnfict  unb  «tit  An  toeiiig  l^on  gc* 
geriebenem  IßarittefaTtfäfc  gemifd^.  3)attn  wad^t  Irtan  (gittgerü^tcg  öou 
5  eiern,  einem  S&ffei  SRel^t,  etloa«  OBer»,  ©alj  nnb  Pfeffer,  Ifif«t  e« 
ufrten  irr önn  »et&cti;  leftreut  eg  mit  Äflft  unfr  ftretc^t  to  ?ftrift|  börfifeer. 

SSon  D&er#.  2Ran  fprubett  5  gier  mit  2  2)ecilitet  D6er§,  ©ata 
iitit  8  göffetecfff  3Wel^!  ob,  fd^üttet  &o«  «bgefptubclle  iti  |ei§e«  ©d^inatä 
in  We  ffad^c  Pfanne  nnb  täfSf  tS  auf  einer  ©eite  brann  »erben.  3>ann 
gibt  mön  »utter  bftrnntet,  ftfirjt  ben  Andren  um,  l&\^  i^n  auf  bet  attbeteii 
©eitc  brantt  merben  nnb  fetöictt  iljn  fogfctd^. 

SSott  fanrem  SRatim.  Wlart  fprubett  2  ^ciliter  fanren  Kal^m 
mit  3  S)ottern,  ©atj  unb  einem  gf^löffeloolt  SWe^I  ab,  mifd^t  ben  ©d^nee 
ber  3  Älar  baju,  füllt  bki  in  einen  au^gejc^mierten  SKobel,  bädt  unb 
ftürjt  eg  unb  gibt  eS  ju  ßinfen,  ©auerfraut  ü.  f. ».  SD'ian  fann  öon  biefer 
SRoffe  and^  fel^r  Keine,  flngerbirfe  Äu^en  in  Stortetettenform  badCen  unb 
biefelbeit  mit  Sdbiar  ferneren. 

3u  ©d^nee  öon  6  Star  rul^rt  man  bie  6  Xoütt,  2  ©fglöffetooE 
DberS,  ettoa^  ©alj,  SKu^catnufi,  mei|en  $feffer  unb  5ßeterjtlie.  hierauf 
ISf«  man  in  ber  Dmelettenpfannc  7  2)rfa  SfKnbfd^malj  ]^i§  merben, 
fd^ttet  btc  (gier  l^tnein^  rüttelt  bie  5Pfanne  unb  mifd^t  bo«  ©tüdtenbe  unter 
bte  fififftgert  gier.  g®cnn  nid^tJ  mel^  ftfiffig  tft,  gibt  man  nod^  ein  »enig 
Rare  JButter  unter  We  Dmefette  unb  ttf^t  fle  \&ff  braun  tocrben,  arfil^renb 
ba^  Stinerc  nod^  toeid^  unb  crömeartig  bleiben  muf«.  Dann  ftürjt  man 
fte  fd^neQ  auf  einen  Setter,  gibt  auf  il^re  tid^tbraune  Dberfläd^e  ettoo« 
aufgelöste  ®iace  unb  biegt  il^ren  Sftanb  mit  einem  SKcffer  ein  toentg  ein. 
SRött  fann  bte  Dmelette  mit  ©anetonHjfer-  über  Sinfen*^ur6e,  ©parget* 
erbfert  obet  gebftnfteten  ©d^Mmmen  garnieren 

Dmetetfe  mit  §afd|6.  Auf  beiben  ©eiteu  gebadfene  Omeletten 
beffrei^  mm  mit  $afd^6  9?r.  H  ober  rjtm  SSitb  (©cite  43),  rollt  fie 
jufammen,  bcftreic^  fie  mit  ®Iftce,  fd^iieibct  jebe  ixüeimal  tmt^  unb 
rid^tct  flc  an. 

90? it  SWagout.  SWan  tegt  eine  Dmetettc  auf  eine  fta^e  ©d^üffel, 
gibt  Ärebg«5Ragout  barauf,  legt  eine  ätocite  Dmetette  barüber,  beftreic^t 
btefe  mit  Ifla^m  unb  Äreb^buttcr  unb  bäcft  ba§  ©anje.  ®ann  mac^  man 
oben  in  ber  SRitte  einen  Äreujfd|nTtt,  biegt  bie  ffidfen  ber  oberen  Omelette 
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jurüdC,  l^duft  über  bic  Öffnung  gcbadtcnc  grofd^fculen  unb  garniert  bcn 
aianb  bcr  ©d^fiffcl  mit  Ärcböfc^tocifc^cn  unb  ÄarfioL 

@d^in(en*0meletten.  äRan  b&dt  bide  Omeletten  t)on  6  (giem  (bie 
ftlar  ate  ©d^nec),  6  fiöffel  Ober«,  ©olj  unb  3  fiöffel  SKe^l  nur  öon  unten,  bc^ 
ftreut  fte,  folange  fie  oben  no(§  weid^  finb,  bid  mit  gel^adtem  ©c^inten  unb 
biegt  fie  }ufammen. 

3Ran  bddt  ju  Siingen  gefd^nittene  ©emmeln  in  l^eigcm  ©c^malje. 
SBenu  fie  gelb  finb,  legt  man  fie  in  eine  mit  S^utter  aus^geftiic^ene  Sc^üffel, 
giegt  etmad  fauren  9ial^m  boju,  gibt  in  jeben  Sting  ein  ro^ed  dx,  ®al% 
unb  ein  menig  Slalom,  bedt  bie  ©d^fiffet  }u,  fteOt  fie  in  bod  Stol^r  unb 
Ififi^t  baiS  (Simei^  ftoden.  2>ie  2>otter  mäffen  aber  meid^  bleiben. 

Ober:  ^an  h&it  bie  Sier  auf  bie  @eite  55  angegebene  äßeife  in 
ber  2)aIIenform  nnb  gibt  fie  auf  <Bemftfe. 

(btftütitt  dUt. 

fileine,  runbe  formen  merben  mit  SButter  auSgeftrid^en  unb  mit 
JBrfifeln  auSgeftreut  hierauf  gibt  man  in  jebe  ein  frifd^eS  (£i  unb  ttixxiS 
®aii,  fteOt  fie  auf  ben  marmen  ^erb,  läfiSt  bie  Alar  feft  merben  unb  ftfir}t 
bann  bie  (Sier  auf  ©emfife,  Sinfen,  ©d^m&mme,  ^afd^ö  ober  Sbigout 

(btft%U  (titt. 

SRan  gibt  in  eine  mit  aSutter  auSgefd^mierte  ©d^fiffel  2  2)eci(iter 
fauren  Sia^m,  fd^Iägt  6  (Sier  l^inein,  belegt  biefelben  mit  nubelig  gefd^nittenen 
©arbeQen,  ftreut  aber  biefe  ©d^nittlaud^,  Skrofel  unb  ©tudd^en  SButter  nnb 
fteUt  bie  ©c^üffel  in  baS  SHo^r.  SBenn  bie  (£ier  l^alb  feift  finb,  rietet 
man  fie  an. 

SKan  lafgt  feingcfc^nittene  $ßeterfUie  unb  Sröfel  in  ©utter  anloufen, 
loc^t  baiS  angelaufene  mit  faurem  9ial^m  unb  ©alj  auf,  mifc^t  ju  ©d^eiben 
gefd^nittene,  l^artgefottene  Sier  baju  unb  rid^tet  bcS  ©anje  fogleid^  an. 

Ober:  äRan  laf sSt firebiSbutter,  fauren  9^a]^m,  feingefc^nittene ^ter- 
filie  unb  ©arbellen  auffod^en,  gibt  l^artgcfottene,  blätterig  gefd^nittene  ©er 
unb  gemärfeite  firebdfd^meifc^en  baju,  l^äuft  bie  SRifc^ung  in  einen  gebadenen 
Steif  oon  99utterteig,  beftreut  fie  mit  $armefan!äfe  unb  b&dt  fie  fur^ 

(btftütitt  (tittfptift. 

ajlan  treibt  3  2)efa  SButter  mit  2  (Stern  unb  6  l^artgefottenen 
Sottern  ab,  gibt  ^eterfilie,  ©alg,   eine  ^anbüoU  mit  OberS  befeud^tete 
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aSröfel  unb  ^ebiSfTeifd^  baju,  unterlegt  bieiS  im  au^gebröfelten  Wtobd  mit 
Slagottt  (@eite  43),  bSdt  unb  ftürat  e».  ^an  tarn  bie  $orm,  anftatt 
fte  aui^ubr5fe(n,  mit  SButter  auiSftreid^en  unb  mit  }u  ©d^eiben  gefd^nittenen 
(Stent,  ftrebiSfd^toeifd^en,  ftarfioIrbSd^en  ober  @pQrgelfpi|en  auiSfegen. 

Sn  einem  Stbtriebe  k)on  7  3>efa  ^Butter,  2  2)ottern  unb  einem  Sbffel 
^fUäjim  gibt  man  ©alj, .  Pfeffer,  SRuiScatblütc,  btn  @d^nee  ber  2  fitar, 
6  i^artgefottene,  bl&tterig  gefd^nittene  (Sier  unb  2  ^nbeDoQ  @emmelbr&fel 
unb  bfidCt  bie  Sllifd^ung  in  einer  au^Sgebröfelten  f^orm. 

^midfifä^t  ^infptift. 

3Ran  bünftet  (S^mpignon^  mit  Sutter,  ^terfiße  unb  S^alotten, 
fiaubt  fie  bann  mit  etmaS  SDle^I  unb  (oc^t  fie  mit  f^ifd^fub  ober  SBurjel« 
brülle  auf,  gibt  fie  über  bl&tterig  gefd^nittene,  l^artgefottene  ^er  in  eine 
@(^üffe(,  legt  »ieber  (Sierfd^eiben  barauf,  gibt  fauren  Slalom  unb  geriebenen 
$armefanfafe  barfiber  unb  h&dt  boiS  ©an^e  im  SÜo^re  fd^On  braun. 

ljloUättMr4ie  dierrpeife. 

ISinen  auiSgemäfferten  ^firing  fd^neibet  man  ju  ©tüden,  brel^t 
biefelben  in  3Re^I  unb  b&dEt  fie  in  ©d^mal}.  (Sbenfo  b&db  man  eine  }i 
©tfiden  gefd^nittene,  eingebröfelte  Aarpfenmild^.  2>ann  ftreic^t  man  eine 
@(^üffel  mit  SButter  oud,  gibt  3  Söffet  Slalom  unb  eine  ©d^ic^te  blätterig 
gefd^nittene  (Erbfipfel  l^inein,  legt  6  l^artgefod^te  Qäer,  jebeiS  in  Dier  X^eile 
gefd^nitien,  abioed^felnb  mit  ben  gebadEenen  ^^ifc^ftfiden  barauf,  gibt  Slalom 
unb  Stttter  barfiber,  fteSt  bie  ©(pfiffet  in  bad  9lo^r  unb  tdfst  bie  @peife 
ouflod^eit. 

(SefüUte  (Ott. 

SRit  ©arbcUen.  6  l^artgcfottenc,  erfaltete  (Sier  f^neibet  man  ber 
S&nge  nad^  entjtoei  2>ann  nimmt  man  bie  2)otter  l^erauS  unb  fto|t  fte 
mit  in  SRild^  erioeid^ter,  gut  audgebrficfter  Semmel,  pafftert  bie^,  mifd^t 
e«  }u  einem  Abtriebe  öon  4  2)cfa  S3utter,  einem  (Si  unb  einem  SDotter 
unb  gibt  toürfelig  gefd^nittene  ©arbeöen,  ©alj  unb  5ßfeffer  baju.  2Ran 
fftQt  nun  bie  ©er  mit  biefer  SRifc^ung  gehäuft  Oott,  betröpfelt  fie  mit 
SButter  unb  beftreut  fte  mit  ©röfeln,  oerrül^rt  ben  Steft  ber  SRifc^ung  mit 
faurem  SRal^m,  gibt  i^n  in  eine  ©c^üffel,  legt  bie  ©er  barauf  unb  bfidtt 
baiS  ©anje. 

SRit  Sftagout  6  ^artgefottene  (Sier  fc^neibet  man  ber  Sänge  nad^ 
auSeinanber,  nimmt  bie  S)otter  ^erauS  unb  füllt  bafür  fefteS  9tagout  Don 

^xato,  eobtetttfi^  ftiU^.  26 
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gtfd^  (€ette  45)  ober  Don  Sriei»,  (Sl^m^ignonS  unb  ^^nge  cm.  S)onn 
tccibt  mon  Sutter  mit  fxifdden  2)ottem  ob,  tfil^tt  Me  l^gefotteneit, 
yvbvüdtes  SMlet,  fattten  Slol^  unb  fctngefd^nitteite  ^ßrterfUie  boi«, 
gibt  biic«  ttt  eitic  Sd^ffcl,  legt  bie  gefftOten  Sier  l^tnein  «ab  bAdt  bai 


Dbet:  SÄan  fto§t  bic  ItrrtgefotteneH  2)otter,  öerrül^tt  fic  mit  ÄreB«- 
bitttef  Hüb  (lemgejd^ttteiieii  ^b^fc^meifd^en,  einem  &,  m  SRilc^  enoeid^tet 
@amd,  @a%  «nb  Reffet,  gibt  bied  in  eine  @d^&ffel  legt  bie  mit  aftogmtt 
geffiHten  9m  banuif,  gibt  fönten  Slalom,  firebilbtttter  unb  Sr&fel  bariiber 
unb  bddt  ba^  ®an)e  nur  tut}. 

3n  Sutterteig.  aWan  gibt  ju  ben  S)ottcm  ber  l^artgefottenen 
©er  mit  Dbet«  befeud^tete  ©emmelf^moHe,  frifc^e  Dotter,  gifc^ffeifd^, 
@al^  aRttScntblüte  unb  fauren  Slalom,  ftoft  biefe  äRif($ttng  fein,  gibt  bie 
^älfte  berfelben  onf  einen  Xdler,  legt  einen  SReif  lion  gebadenew  Snttettetg 
borauf,  fe|t  bie  Cier,  in  bie  man  ftott  ber  2)otter  9ftagont  gegeben  1^ 
l^neitt,  bebedt  fte  mit  bem  9iefte  ber  äRifc|nng  unb  b&äi  bad  &av^  9^ 
man  ei  in  bo*  Vtafyf  fUüi,  bebedit  xam  bcn  SBntterleig  mit  ^ßofriet. 

<lier  in  Itagoitt. 

grifd^e  Sier  toerben  in  ^^er  gebre^t  unb  in  l^iger  $[fd^  gd&raten, 
US  fie  rcd^  ^o^  dbet  mä)  (emmeid^  finb,  bann  gefd^It,  in  eine  ®d|&ffet 
gelegt  mit  fo  me(  ^ifd^Slagout  (@eite  45)  bebedtt,  bafd  fte  nur  ein  wntg 
l^oudfel^en,  unb  aufgefod^t.  Ober  man  gibt  äiagont  in  bie  @dpffe{  uid> 
belegt  ei  mit  in  @ai[}knaffer  gelod^,  i^erlorenen  Siem  (®ette  56). 

®ie  ffiier  toerben  l^artgefotten.  Dann  toirb  bei  jebem  ein  ©tStf  ob* 
gefd^nitten,  ber  2)otter  l^erauigemmtmen  nnb  bod  3Beige  mit  Sitlar  au^ 
geftrid^n,  mit  Siagout  gef&Ot  unb  mit  bem  l^abgefd^nittenen  et&it  lieber 
bebedCt  hierauf  brel^  man  bie  ©er  in  mit  ^tiüx  befeu^tete  DMaien  un^ 
bann  in  ©  unb  SBröfel  unb  b&dtt  fte  in  ©d^I}. 

tf Ut  im  S4>lftft04u. 

Kufgefd^lagene  ©er  lod^t  man  in  ©ftl^nKtffer  unb  gibt  fk;  toenn 
bie  S£)0tter  noc^  loeid^  ftnb,  mit  einem  Söffet  in  latteü  S93af{er.  3)ann 
beftreic^  man  ©tü&^n  Don  Dblatcn  mit  ©ttar,  gibt  auf  jcbe§  einen 
aöffclooQ  faltet  Slagout  unb  ein  ©  unb  fd^tägt  bie  ®(fen  nber  bi^cr 
güOe  ^ujammen,  bre^t  bie  ^ädd^en  in  Si  unb  Sröjei  unb  bädCt  fie  in 
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SWan  bünftct  einige  grobgel^acfte  El^ampignong,  ftaubt  unb  öergiegt 
fie  nur  »enig  unb  mifc^t  bann  einen  ffifslöffel  $ßarmefanfafe  unb  Sicrjpcifc 
k)on  2  Siern  baju.  2)anil  gi6C  ftfcmf  ^Sttfi^en  üon  biefet  SDlifc^ung  auf 
bünne  ^ßfannenfud^cn,  beftreic^t  biefc  runb  um  bic  §Äufd^en  mit  ©Mar, 
fd^lägt  fie  über  unb  rabclt  fie  (toie  ?ßoIfterjipfeI)  öicrecfig  ab,  brel^t  bic 
»tap^d  in  ISi  unb  8(5fe(  itiib  iOäk  ^  in  ®^Ma% 

(tittfptife  In  IKufdieltt. 

SKitSrüffeftttinbÄttd^g.  gtne  mürfefig  gcfd&nittcne  Trüffel 
tm>  10  35efa  eknfo'  gefc^nfttenert,  geräucherten  £ac^«  bunftet  txan  ttät 
Steikr  ttn&  gi6f  ^icröuf  ctwtr*  ^la^*^icttatt  ober  ®face  hap.  ®attn 
fpttibctt  tifan  B  @ter,  2  ©rtter,  Ä  giffet  Diträ,  ©rfj  tfrtSr  $feffetf  aÜ, 
rä^rt  »a*  Äbgefprnbeltc  nrte  (gingerS^rte«  in  5  2)cto  l^ei^e  S3nftet,  nrtfc^t, 
Äienn  e§  Wdttl^  ttnrb,  htti  &t'^ttitiejxt  bemmtct,  l^uft  bie  SRifc^ng  in 
2Rttf(^lrt  auf  mh  feniricrt  fie  f^rtcft. 


26* 
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^e^tfpeifen. 


nabeln. 

ÄBgcfd^maljcn.  SRubcItcig  (©eitc  70)  Don  7  a)ecUitcr  SKel^l 
treibt  man  meffcrrfitfenbitf  an^,  fd^ncibct  i^n  jn  furjcn,  jtoci  mcffcrrfidcn- 
brcitcn  Siubcin,  foc^t  biefclbcn  in  gcfaljcncm  SSaffer,  fci^t  jtc  ab,  ^auft 
jic  auf  bic  ©d^üffcl,  beftrcut  jic  mit  gelb  angelaufenen  SBrßfeln  ober  mit 
?ßarmefanffife  ober  mit  SKol^n  unb  übergießt  fie  mit  feiger  SButter. 

SKit  gicif  d^.  ©ebrateneg  Salbfleifd^  fd^neibet  man  fein  unb  bünftet 
e«  mit  in  SButter  angelaufener  gtoiebel  unb  ^eterfiüc  ah,  3)ann  jc^üttet 
man  gefottene,  abgefeil^te  9htbetn  in  ^eige  93utter  unb  beftreut  fie  mit 
geriebenem  $armefanfäfe,  brüdft  eine  ©d^id^te  baöon  in  einen  auSgebröfelten 
SDlobel,  gibt  einft  ©^ic^te  gleifd^  barauf,  brüdCt  toieber  SRubeln  unb  mieber 
gleifd^  ein,  fSl^rt  fo  fort,  big  ber  $KobeI  öoO  ift,  unb  l^alt  bic  ©peifc 
biiS  )um  ©tfirjen  unb  Stnrid^ten  im  Slol^re  toarm. 

©tatt  Äalbf[eifd^  fann  man  feingefc^nittene,  mit  5ßeterfilie,  ©arbeOen 
unb  faurem  SRal^m  abgebünftete  5Roftbraten  ober  §afd^6  öon  SBilbbret 
einfüllen.  Äuc^  fann  man  bie  SRubeln,  ftatt  fie  in  eine  gorm  ju  brüden, 
nur  mit  bem  gefd^nittenen,  abgebiinfteten  gleifd^e  mifc^en  unb  auf  bie 
©c^flffel  Raufen, 

3toedterL 

aJiit  ©riefe.  SBeid^en  Slubetteig  öon  7  ©eciliter  SJiel^I  (unb  jmar 
Don  einer  SDtifd^ung  t)on  feinem  unb  orbin&rem)  treibt  man  mefferriidCenbid 
a\x^,  fc^neibet  ober  rabelt  il^n  ju  fingerbreiten,  öieredtigcn  f^Iedeln,  fod^l 
biefelben  in  gefatjenem  SSaffer  unb  fc^üttet  fie  in  einen  a)urd^fc^lag. 
®ann  tfif^t  man  2  S)eciliter  ©riefe  in  Siinbfdjmal}  gelb  anlaufen,  giefet 
ein  paar  Söffet  WlHä)  baju,  gibt  bie  gledfel  hinein,  mifc^t  fie  mit  bem 
©riefe  unb  läfSt  fie  ein  »enig  fteif  »erben. 

SRit  Slalom.  9Kan  gibt  gefo(^te,  abgefeiijte  gtedEel  ju  in  §eifeem 
gett  (Sutter  ober  afliubfc^malj)  angelaufener  ^^Jeterfilie,  mifd^t  2  a)eciliter 
fauren  Sial^m,  ben  man  mit  ®i  abgefprubelt  l^at,  baju  unb  bünftet  bie 
gletfel  ein  »enig  auf,  läf§t  fie  aber  nic^t  braun  toerben.  STte  ^adel* 
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Bcrgcr-9?ubcln  Bereitet  man  jte  ebenfo,  fprubelt  ober  bcn  fauren  SRal^m 
nid^t  mit  @t,  fonbern  mit  jiemlid^  t>id  ©d^mttlaud^  ob. 

a»itSopfcn  ober  ©c^affäfe.  Shibelteig  ober  SRcfte  öon  ©trubel- 
teig  treibt  man  bid  an^,  fc^neibet  il^n  ju  ^^ledCeln,  fod^t  biefelben  nnb 
fei^t  fic  ab,  gibt  pe  auf  bic  ©d^üffel,  beftrcut  fie  fc^i^tentoeife  mit  gc* 
riebenem  Xopfen  (Quarf)  unb  fc^maljt  fte  mit  ©rammeln  ab,  ober  beftreut 
fie  mit  SBrinja  ober  ^ormefanfdfe  unb  fd^maljt  fie  mit  SButter  ob. 

SIciftiftbreite  SRubeln  pebet  man  in  ©atatooffer,  feilet  pe  ab,  gibt 
fie  in  l^eifee  Sutter  in  eine  EaffcroQe,  mifd^t  fauren  SRal^m,  ben  man  mit 
©cm  abgefprubelt  l^at,  unb  geriebenen  2;opfen  bagu  unb  fteßt  bie  gaffcroHc 
in  ba^  Sfto^r.  «^  ^   -  ^  .     - 

ÜÄan  bdcft  grittaten  öon  2  giern  (Seite  69),  legt  fie  auf  einer 
©eröiette  ettoaS  übereinanber  ju  einem  gledten  auf  unb  beftreid^t  bcnfelbcn 
mit  ein  ^aar  abgefprubelten  ©em.  2)ann  mifc^t  man  gelochte,  abgefeil^te 
SÄubctn  ju  aSutter  mit  angelaufener  $ßeterfilie,  fc^üttelt  fie  auf,  Idfsft  fie 
ein  tocnig  au^fül^ten,  ftreic^t  fie  auf  ben  gteden,  roßt  biefen  ju  einer 
SBurft  jufammen,  bref)t  unb  binbet  biefelbe  in  ein  2:udj,  fod^t  fie  in 
©aljmaffcr  unb  fc^neibet  fie  bann  ju  ©c^cibcn,  »elc^e  man  mit  $ßarmefan- 
läfc  beftreut  unb  mit  Suttcr  abfdjmatät. 

Sdjittbett=.fle(beL 

©efoc^te  %kdd  öon  4  23cciliter  $Die§t  fei{)t  mau  ab  unb  gibt  pe  in 
8  2)efa  l^eifee  Suttcr.  ®ann  fprubelt  man  2  S)cciliter  fauren  SRal^m  mit 
25  S)e{a  feingefc^nittenem  Sc^iufenfleifc^  ab,  mifc^t  ifjn  ju  bcu  Siubeln  unb 
bünftet  biefelben  auf. 

Matattnti. 

3Rit  ©c^in!en.  SKan  toc^t  bie  aKacaroni  (Seite  66),  feilet  fie 
oib,  gibt  fie  in  l^eiße  SButter,  mifc^t  fie  mit  etioaS  faurem  Slalom  unb 
feingefcfinittenem  ©c^infen  unb  läf^t  fic  aufbünften  uiib  bann  !ül^l  »erben. 
$)ierauf  mifc^t  man  fie  mit  geriebenem  5ßarmejanfäfe,  füüt  fic  in  einen 
au^gebröfcUen  JRcifmobct  unb  bäcft  fic  fc^ön  gelb. 

aRit  Sungenbraten.  aJian  fei^t  \>k  gefocf)ten  ajtacaroni  ab, 
mifd^t  feingefc^nittene,  mit  gett,  Qvokbd  unb  5ßcter jitie  abgebünftcte  Sungen«» 
bratenrcftc  unb  geriebenen  5J3armcfanfäfe  barunter,  ri(f)tet  bie  2Racaroni 
gteic^  an  unb  ferüiert  mit  Sratenfaft  bereitete  ^^arabicsäpfeU  Sauce 
(Seite  142)  baju. 
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ajlit  5patabic2fipfcln.  ©ctrpdfnctc  ttatiemfc^e  ^or(^bic«fipfcl^ 
SWarmelabc  »irb  in  bünne  Scheiben  gefd^nitten  unb  mit  foc^entjerp  SBaffer 
aufgelöst,  ajann  gibt  man  abgefeilte  SKacaroni  in  »arme  Suttei:  unJ}  mifd^t 
fte  mit  berfribcn,  perrü^rt  fie  ^ieranf  auf  bcm  ^xbt  ijiit  ber  SKotmelabe 
unb  geriebenem  5ßannefanffife^  becft  fie  ju,  Ifif^t  fte  npd^  eine  ajeije  feit- 
Mxti  am  ^rbe  fielen  unb  rid^tet  fie  bann  in  einer  erwärmten  ©d^öffct 
bergartig  an. 

iftmtnet  Ititbettt  (fftfitiel). 

SRan  fprubelt  ein  (£i  ^\\  Sl  3>epiliter  faltem  SBaffer  unb  ettoaS 
6ala  ob,  ntifc§t  e«  in  einer  ©d^üffel  mit  ungeffil^r  einenj  falben  Siter 
SÄel^I  p  einem  mii^txif  jarten  jeige,  arbeitet  benfelben  auf  feem  beificl^tten 
Shibelbrettc  nod^  rcd^t  gut  »ic  ©trubeltcig  ab  unb  rqllt  i^n  ijann  gu 
einer  SBurft  oui^,  f^neibet  biefe  in  ©d^eiben,  treibt  jebe  ©c^eibe  mit  bem 
fRoU^olit  naö)  einer  ©eite  l^in  ju  einem  Wnglid^en  ^kd6)en  au«,  legt  biefe« 
ouf  bip  ünfe  §onb,  gibt  einen  gel^äuften  Sf^Iöffelöoß  öon  l)er  gfillc  J)arauf, 
fc^tdgt  ben  Xeig  bartiber  unb  brücft  il^n  am  SRanbc  jufammen,  fo  baf« 
ba^  öanje  bie  gorm  eine«  ftar!  gefüllten  ©c^Iirffrapfel«  befommt.  ?)ann 
fd^Iießt  man  ben  Xeig  nod^  beffer,  bamit  bie  gülle  nic^t'  ausfliegen  fann, 
unb  biegt  il^n  in  Keinen  galten  über,  inbem  man  ben  lei^ranb  mit 
jtt)ei  gingern  fafst,  ettoa«  auSjiel^t  nnb  jurfidEbiegt.  (©ie^  ^aplUoten, 
©eite  181.)  ©enu  alle  Stafc^el  fo  bereitet  finb,  fodjt  man  fie  in  gefaljenem 
aaSaffer  unb  f^matjt  fie  mit  »utter  über  Sröfeln  ab. 

JBirnen-  unbStpfelffille.  ©aftige,  aber  nic^t  ju  meid^e  aSimen 
ober  ^fel  »ifd^t  man  ab,  fd^neibet  fie,  pfene  fie  ju  fd^aten,  fein,  mif^t 
fie  mit  in  55utter  angelaufenen  Sröfetn,  3w<Jcr  unb  ^iw^Pit  «nb  füllt  fie 
auf  bie  oben  angegebene  SBeife  in  ben  Jeig.  S)ie  ge!od|ten  ^Rubeln  beftrput 
man  mit  Sröfeln  ober  geftofeenem  SD^ol^n  unb  mit  ^udter  unb  fd^maljt  fie  ab. 

^toetfc^fenfülle.  ^rifc^e  ^^oetfd^fen  ioerben  fein  gefc^nitten  unb 
mit  Smmt  unb  angelaufenen  SBröfrin  g^ uufd&t.  ©ebörrte  »erben  ungefoc^t 
gefc^nittfu  unb  mit  Qxida,  3i"^wt  unb  mit  DberS  ^efeurfiteten  SBröfeln 
gemifd^t.  SSon  ^on)ibel  nimmt  man  nufSgroge  ©tttdtd^en. 

Äirf^enflille.  ©ebörrte  Sirfd)eu  ober  SBeic^feln  »erben  nur 
getoafc^en,  aber  nid|t  ge!od^t,  fammt  ben  fernen  rec^t  fein  g^ftogen  unb 
mit  Sndex,  3^"^"*^  w"^  wit  DberS  befeurf|teten  SBrbfeln  gemif(|)t. 

SJio^n-  ober  Siufgfülle-  ©eftogenen 9Ko|n  ober  feingefc^nittene 
Siüffe  mifdf)t  man  mit  *f)ünig  unb  mit  SSröfeln,  bie  man  njit  Cbev«  be* 
jeudjtct  Ijat. 

2)iit  hüpfen  fülle,  geingefc^nittene  ^ßetcrfilie  ober  ebenfo  ge»» 
fd^nittcnc«  fterbclfraut  niifc^t  man  mit  ®röfeln,  l&f«t  bie  SRifc^ung  in 
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l^i|er  IButtit  anlauffti,  gt(t  imtfmm  ^pfen  unb  S)ottrf,  bie  mm  mit 
\tLVixm  Stal^m  wnb  ©alj  aftßefprttbelt  |at  bogu,  ma(§t  öon  bfefet  SRaffe 
nuf^gtoge  kugeln  unb  fc^Iägt  biefetben  in  ben  Xeig  ein.  3)i^  gelpc^t^n 
9^betn  fc^malit  man  mit  $rSfeIn  ab. 

mt  SUif($fütIe  aU  <^))e({nubetn*  aRan  ficbet  ein  @t&f 
fettel.  fdfde«  ®cl^»eincf{eif4  fd&n^ibet  eS  red^t  fein,  mifd^t  ^romcörbfel 
itnb  (^  boaii,  maift  opn  biefer  3Raffe  nufSgro^e  ^geln,  fd^l&gt  biefelben 
in  ben  2;eig  ein,  jlebet  bie  Stubeln  in  ©alsioaffer  unb  fd^molat  {te  mit 
9tb\tln  unb  frif^em  ©ped  ab. 

Mtl^tnmMn  mit  ^ovftnßüt. 

SSon  gefallenem,  mit  ftebenbem  Sßaffer  obgebrül^ten  $eibenmel^I 
mad^t  man  einen  iiemlid^  toeid^en  Zeig,  fc^neibet  benfelben  )u  @tftd(en 
mb  treibt  biefe  gu  l^anbgrogen,  ot)aUn  ^ledd^en  auiS,  bie  man  bann 
koie  bie  Afirntner^ißubeln  mit  mie  oben  bereiteter  Xo^^fenffiUe  fflilt,  in 
@aIikoaffer  tod^t  unb  mit  {Butter  ilber  (Bröfeln  abfd^ma^t 

MaxiHtn^  unb  Üwttf^htii'MobtL 

aRan  bröjctt  7  Xeta  JButtcr  mit  7  2)ecititer  SRel^I  cib.  3>ann  ermeid^t 
man  eine  Keine  ©emmel  mit  Wlili),  öerrül^rt  [xt  in  einer  ©d&üffel  mit 
einem  (Si  unb  2  Dottern,  mifc^t  ©alj  unb  ba«  abgebröfelte  SRel^i  baju, 
treibt  biejen  Zeig  jiemüd^  bid!  au^,  f^neibct  il^n  ju  üieredtigen  ©tfltfen, 
brcl^t  in  jebeg  berfelben  eine  ganje  3tt>etfd^fe  ober  SKarille  ein,  ficbet  biefc 
Älöfed^en  in  gefallenem  SBaffer,  ^ebt  fie  mit  einem  Söffe!  üorfic^tig  auf, 
bamit  fie  nid^t  am  ©oben  anflebcn,  fafat  fie  mit  bem.Sacflöjfel  l^erau«, 
gibt  fie  in  l^eige  SButter  in  eine  Safferoße  unb  läjiSt  fie  auf  einer  ©eite 
braun  »erben.  3n  ber  Sutter  fann  man  Dörfer  Qndn  bräunen  unb 
SBrbjel  anlaufen  laffcn  ober  nur  SSröfcl  anlaufen  laffen  unb  bie  Änöbel 
furj  üor  bem  Slnrid^ten  bamit  auffd^ütteln.  ÜJkriden  fann  man  öor  bem 
©nbrefjen  entfernen  unb  ftatt  beS  Äernel  ein  @tüd(^en  Qndtx  ober  eine 
SRanbet  l^ineinftedten. 

iBon  ©trubelteig.  SU!an  maä)t  t)on  einem  @i,  einem  nufiSgrogen 
©tüdtc^en  ffiutter,  etma^  ©alj,  falter  SRilc^  unb  einem  l^alben  ßiter  ÜÄe^I 
einen  »eid^en  Zeig,  treibt  benfelbcn  bünn  au§,  fd^neibet  i^n  ju  öieredigen 
©tüden  unb  brel^t  bie  3^^tfd){en  (ober  ÜRariHen)  in  biefe  ein.  Die  an- 
gegebene 3Jleuge  Zeig  genügt  für  ungefä[)r  30  ^^^^tfc^fen.  SJian  fiebet 
bann  bie  Änöbel  auf  bie  oben  angegebene  SBeifc,  rid^tet  fie  an,  übergießt 
fie  mit  l^eifeer  SButter  unb  beftreut  fie  mit  ßucfer,  Qmmt  unb  angetaufenew 
öröfeln. 
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auf  böl^mifci^c  Slrt.  3Jlan  beftrcut  bic  toic  oben  bereiteten  unb 
gefod^ten  ßnöbel  mit  geriebenem  Sebfud^en  ober  Soffen  unb  fd^maljt  fte 
mit  Suttcr  ah. 

SBonXopfenteig.  3Jlan  mad)t  toeid^en  Xeig  ani  4  S)eciUter  3Rt% 
20  S)efa  Sopfen,  ©alj  unb  3  Dottern,  treibt  i^n  jiemlici^  bidt  au8,  fd^neibct 
il^n  in  fo  gro|c  gleichen,  baf«  man  in  jebcÄ  eine  S^^W^  einbrel^en  unb 
ben  ZtiQ  um  biefelbe  gut  f(^tie§en  lann,  unb  beenbet  bic  ftnöbel  auf  bie 
oben  angegebene  Strt. 

SBott  ©rbfipfelteig.  3Ran  bereitet  bie  Änöbel  au8  2;eig  bon 
einem  l^alben  Siter  SKc^t,  4  3)ottem,  ©alj  unb  10  bi«  12  ©tüdt  gelod^ten, 
gefc^dlten,  toarm  jerbrutften  unb  bann  au«geffil^lten  grbfipfeln. 

Snobel  mit  Jtoetfdilten. 

SRan  bereitet  ©emmclfnöbel  (Älöge)  mit  »utter  ober  afKnbfd^moIj 
(Seite  184),  pebet  fie,  rei^t  fit  bann  mit  ©abeln  entjwei,  gibt  fte  ju  getb* 
gcröfteten  Sröfeln  in  eine  Safferolle,  fd^üttelt  jte,  fo  baf«  bie  Sröfel  fi(§  an- 
legen, rid^tet  fie  an  unb  fcroiert  gebunftetc  frifd^e  ^toetfc^fen  ober  5»ctf(^fen- 
5ßfeffcr  (©eite  199),  ober  mit  SBaffcr  unb  SBein  aufgelösten  5ßoJüibeI  baju. 

Ober:  9Ran  mad^t  SKel^IHöBe  (Seite  129),  rei|t  fie,  wenn  fie  gefod^t 
finb,  mit  ®abctn  au^einanber,  beftreut  fie  mit  angelaufenen  Srbfcln,  fd^maljt 
fie  mit  SButtcr  ab  unb  feröiert  gebünftete  ^öJetfc^fen  ober  3toetfd^fen»^cffcr 
ober  ajoJüibel  baju. 

wtmtmnouL 

Tlan  treibt  4  2)cla  SSutter  mit  einem  @i  unb  3  3)ottem  ab,  mifc^t 
4  J)eciliter  SRel^l  unb  2  ©ecUiter  3k\ld),  bann  12  ©efa  »röfel  unb 
4  3)eciliter  aSeirfifeln  baju,  mad^t  öon  biefcr  SRaffe  Änöbel,  fod^t  bicfelben 
in  ©aljmaffer,  reißt  fte  bann  au^einanber  unb  beftreut  fic  mit  Qndcx  unb 
in  Sutter  gclbgcröftetcn  93röfeln. 

3u  einem  9tbtriebc  Don  7  2)efa  SSuttcr,  einem  @i  unb  3  SJottem 
mif^t  man  einen  leHcrooQ  geriebenen  Stopfen,  l^alb  fo  fc^mer  ®rie§  ate 
Sopfcn,  eine  ^anbood  Sröfet,  2  SecUiter  SD'iel^I  unb  ba^  nött)ige  ©alj 
unb  formt  öon  biefcr  SRij^ung  Snobct,  bic  man  bann  in  ©aljioaffer 
fod^t  unb  mit  SSuttcr  unb  Sröfetu  abfrfimatit 

fo;ifett»ltodien. 

25  35efa  geriebenen  2!opfen  Derrül^rt  man  mit  3  (Siem,  tttoaS  ©alj, 
faurem  9tal^m  unb  3  S)cciliter  2Ref)(  ju  einem  loderen  Seigc.  SJann  lafst 
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man  in  einet  großen  Safferotte  6  S)e!a  9iinbf($mal}  mit  6  (gf§l5ffel  SBafjcr 
]^ci§  locrbcn,  legt  gro§c  SZocfen  öon  bem  Steige  in  bog  ©d^matj  ein,  bedt 
bie  SofferoQe  jn,  bamit  lein  3)unft  J^eran^S  fann,  unb  (o^t  bie  Sßoden, 
biiS  man  praffeln  f)btt  SSenn  fte  nnten  braun  geioorben  ftnb,  übergießt 
man  pe  mit  3  ®f«Iöffet  faurem  SRal^m  unb  rid^tet  fie  batb  an.  SKan  fann 
öor  bem  Slnrid^ten  ttmai  ÜÄilc^  jn  ben  SRodcn  gießen  nnb  biefclben  mit 
Surfer  beftreuen. 

SRan  brennt  4  ©ecilitet  ©riefe  mit  4  a)ecifiter  jtebenber  SKild^  ab, 
lafiSt  i^n  auiSfül^Ien,  gibt  i^n  bann  ju  5  ^efa  S3utter  in  eine  ©c^üffel  unb 
treibt  i^n  ab,  rül^rt  t)ierauf  4  (gier  baju,  mac^t  Don  biefcr  ÜÄaffe  16  Änöbet 
unb  fod^t  biefelben  in  gefaljcnem  SSaffer.  9Jian  beftreut  fte  bann  mit 
$armefan{&fe  unb  f(^mal2t  jie  ab,  ober  man  fd^maljt  fte  nur  itber  93röfeln 
ab  unb  feröiert  S^^^tfc^ten^^feffcr  baju. 

Dbcr:  SKan  nimmt  ftatt  ber  Sutter  14  S)efa  frifc^en,  toürfelig  ge* 
fc^nittcnen  ©perf  unb  läf^t  il^n  l^eife  unb  gctb  »erben,  gibt  ba&  pfftge 
iJ^tt  jur  SOtilc^  unb  ))ertoenbet  bie  ©rammeln  jum  Slbfä^maljen. 

Dl^negier.  3n4  S)eciliter  fiebenbe  SDhld^  rfil^rt  man  fo  öiel 
©riefe,  bafS  bie  SKifd^ung  birf  »ie  ein  ÄinbStod^  ift,  unb  [teilt  bie«  beifeite, 
ol^ne  e«  ju  fod^en.  3)ann  läf^t  man  feingejc^nittenc  QtokM  in  l^eifeer 
S9utter  gelb  anlaufen  unb  mifc^t  fo  üiet  SBrbfel  baju,  al&  ber  ©riefe 
au^mad^t.  SBenn  aud^  bie  Sröfel  angelaufen  finb,  mifc^t  man  fie  mit 
bem  ©riefe,  formt  öon  ber  SRifc^ung  Änöbel,  foc^t  biefelben  in  ©aljloaffer, 
fc^maljt  fie  über  Sröfeln  ai,  rid^tet  fie  an  unb  gibt  gefottene«  ©elc^ 
fleifd^  baju. 

9Rit  (5rbä^3feln.  Ungcfäl^r  3  grofee  ®rbäpfel  »erben  gefod^tunb 
gerieben.  Dann  brüt)t  man  4  SDeciliter  ©riefe  mit  fiebenber  aoiilc^  ab,  tdfjlJt 
bie«  erfalten,  mifd^t  2  grofee  (Sier,  ©alj  unb  bie  (grbä^jfel  baju,  formt 
öon  bicfer  ÜRifdjung  Änbbel,  fod)t  biefelben  in  ©aljroaffer  unb  fc^maljt 
fte  mit  geröfteter  S^^i^^el  ober  augetaufeuen  Sröfeln  ab. 

i&ndftttt  (Srieg=ltodten  dol^kned^t^ltodten). 

fönen  l^alben  Sitcr  gcfatjenen  ©riefe  übcrgiefet  man  mit  7  3)efa 
l^eifeem  Slinbfd^malä,  mad^t  i^n  l^ierauf  mit  fiebenbem  SBaffer  ju  einem 
jiemlid^  toeid^en  leige,  Idf^t  benfelben  eine  l^albe  ©tunbe  fielen  unb  !od^t 
bann  grofee  Siorfen  babon  in  fiebenbe«,  gefatjene«  SBaffer  ein.  SBenn  fte 
gefod)t  unb  abgefeit)t  finb,  röflet  man  fie  in  Slinbfd^malj  auf  einer  ©eitc 
f^ön  braun. 
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3ßit  $iröf^(n.  man  ^ffiert  6  mittetgroge,  q/tto^te  w^  g^f^&Ite 
$M»^ff(r  mif^t  ein  SA,  ßPß^Qi  ^k  unb  fo  «iet  S^^I  b(QU,  baf«  Hn 
m\ä)^t  Zeig  )9irt),  »nb  xoUt  biefen  flnserbiil  aitf.  ^auf  rdft^t  ütan 
f«iP9«fd&i>itt«ng  Stojefeel  unb  »töfei  in  S^uttet,  ftfcnt  fle  mf  ben  3:^8, 
roQt  benfelben  tt)ie  ritten  ©ttubel  iufantttten  utib  fd^tieibet  biefen  @t?ub€l 
itt  gteid^m&gige  ©tfide,  bie  xmin  bffnn  an  ben  (Sden  ritibiegt,  tunb  formt, 
in  ©aljioaffer  fod^t  utib  mit  S3iitter  unb  93röfeln  abf^malit. 

SBlit  rol^etigrbdpfeln.  6  rol^e,  mittclgroBc,  gewafc^cne  unb 
gefd^filte  @rbftt)fcl  unb  8  getötete,  gefd^fttte  ©rbfipfct  öon  gteid^er  ®t66e 
werben  gerieben  unb  mit  2  ®cm,  @atj  unb  SKel^t  ju  einem  ipeic^cn 
Zeige  gcmifd^t.  SWan  formt  ou«  biejcm  Zeige  Keine  Änöbel,  Ipc^t  bicfelben 
in  ©atjioaffer  unb  fc^maljt  fie  mit  gcröfteter  ßtoiebcl  ober  cngelaufenm 
»röfeln  ab. 

aJlit  ©d^lnfen.  ÜÄan  reibt  4  jicmlid^  große,  gefottcne  @rba|)fet 
IfifSt  eine  ^anböoö  Sröfel  in  93uttcr  gelb  anlaufen,  fprubett  ein  J)ecititer 
fauren  Sftal^m  mit  einem  Z)otter  unb  einem  ganjen  ©  ab,  fd^ncibct  ge« 
fottcneg  ©cld^ffeifd^  fein,  mijd^t  bann  alle»  jufammen,  mad^t  t)on  bcr 
SWif^ung  ffeine  Änbbct,  gibt  biefelben  in  l^eige«  ©c^malj  unb  bädt  fle 
im  SRo^re. 

©efotten  unb  geröftet.  4  2)eci(itcr  aÄel^I  merben  mit  etma« 
mel^r  öon  gefottcnen  ober  gebratenen,  jerbrüdten  ©rbfipfeln,  als  hai 
SKe^l  auSmad^t,  unb  ettoaö  @atj  gemifi^t  unb  mit  du  menig  SButt^r 
unb  2  abgefprubelten  (£iern  fd^nefl  ju  Zeig  gemacht.  SRan  fd^neibct 
biefen  Zeig  ju  nufggrofeen  ©tüden,  roÖt  biefelben  auf  htm  bemel^lten 
©rette  mit  bcn  .gänben  ju  fingerbiden,  an  ben  Snben  jugefpifeten  SRubeln, 
fiebet  bicfe  in  gefaljenem  SBafjer,  fei^t  fie  bann  ab,  gibt  fie  ju  gelb  an* 
gelaufener  ^miebel  unb  ©rßfetn,  röftet  fie  ein  menig  unb  richtet  fie  enttocbcr 
f 0  an  ober  focf)t  fie  t)or  bem  Slnric^ten  noc^  mit  ein  paar  Söffein  faurem 
Sial^nt  auf. 

©ebadten.  Zeig  üon  28  3)e!a  gebratenen,  jerbrilcften  ©rbdpfeln, 
28  SDefa  äRel^I,  14  SDefa  SButter,  etma«  ©alj,  8  SDefa  gurfer  unb  einem 
(Ji  rollt  man  auf  bie  oben  angegebene  SSSeife  ju  SKubeln,  rbftet  biefelben 
in  ^eifenn  Sd^malje  fcfjön  braun,  gibt  fie  nac^einanber  in  ein  ipeiteg  ©efc^iri; 
übergießt  fie  mit  2  Zieciliter  S0lilc^,  bie  maw  mit  2  SJottern  unb  Q\xiex 
abgefprubelt  i}at,  bedt  fie  ju,  läfdt  fie  im  3to^re  fteljen,  bid  fic||  bie  SRilc^ 
eingejogen  f)at,  unb  beftreut  fie  beim  Slnricl)ten  mit  SBaniHejuder. 
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SRit  Jftammetn  (brauij  gefc^morter  Sftinbc).  3Ran  jcrbrürft  einige 
groBc,  gcfottenc  (grbfi^jfel,  läf^t  ]u  ßUitSfjtkn,  gibt  iSalj,  6  SBotter  unb 
4  ^ffcl  DberS  ^(jj}!,  tnifji^t  STOe^I  nur  gapj  tpiij^t  barunter,  bjÄ  bog 
®an}c  fo  feft  toie  8?o(fentrig  ift,  legt  bann  jogleid^  gro^e  SRodcn  t)on 
bcm  2:eigc  in  eine  SafferoQe,  in  ber  man  2  Söffet  ©c^malj  mit  6  Söffe! 
SBafjer  §ei|  jperben  I{e^,  pin,  b^rft  bi^  ©afferpüe  gut  ju,  bjiuiit  Wn  S)unft 
^erauS  fann,  fod^t  bie  9tpc{en,  bis  man  ))raffetn  i^!)]rt,  unb  rid^tet  f|e  gq, 
fobalb  flc  garbe  |aben. 

aJlit  »röfeln.  SRo§  geff^fiftc  ®rbfif)fel  tod&t  njcn  in  einem 
IVa  Sit^  laltenben  ?opfe^  mad^t  benfelben  ciber  niä^  ganj  öoH  SBenn 
fie  |alb  gefod^t  finb,  fdittttet  man  ettoaS  öom  SBaffer  »eg,  gibt  bafür 
2  2)cciliter  feines  aBeljcnme^l  in  ben  %opl  fpd^t  W  ®xb&p\d  fettig,  gie§t 
fobalb  fie  tvdä)  finb,  baS  SBaffer  >oeg,  faljt  fie  ein  loenig  unb  rül^rt  fje 
mit  8V2  S)ef(}  Sutter  unb  et»aS  SWild^  glatt  ob,  S)ann  fafst  ijian  t?on 
biefem  3;etge  mit  einem  Söffet  SKodEen  l^erqwS,  legt  biefclben  fd^id^tenmeife. 
auf  eine  ©d^üffel  unb  gibt  auf  jebe  ©d^id^te  getbgeröftete  SBröfet  unb 
etmaS  i)d^t  S3utter. 

SKit  SWol^n.  ©benfo  bereitete  unb  ^erauSgefafSte  SRodCen  legt  man 
ebenfalls  fd^ic^tenioeife  auf  eine  ®c^üffel,  beftreut  jebe  Spge  mit  gefto^enem 
3Wo|n  unb  Qndn  unb  fc^matgt  jebe  mit  SSutter  ab. 

(Seröftet.  Söian  mac^t  9todtxl  toit  bie  ©pafeen  (Seite  183),  fod^t 
fie  in  gefatjenem  SBaffer,  feilet  fip  ah,  gibt  fie  in  |ei|e  Sutter  unb  röftet 
fie  auf  einer  ©eite  fd&ön  braun.  Ober  man  röftet  bie  ge!qd^ten,  abgefeilten 
aiodterl  mie  bie  SBafferfpafeen  (Seite  183)  mit  Sröfcin  ober  ®rie|. 

2Rit  5ßott)tbeL  SRan  foc^t  ^otoibel  mit  ettt)a§  SBaffer  auf,  gibt 
bie  gefpdfjten,  abgefeif)ten  SiodCerl  baju,  rü^rt  fie  burtfjeinanber,  rid&tet  fie 
an  unb  fd&matit  fie  mit  ffiutter  ai. 

aRitXopfenoberßäfe (^atuf d^f a).  9?od(erIteig (toie für ©pa^en) 
gibt  man  auf  einen  3;cIIer,  fd^neibet  mit  einem  ÜJlcffer  Keine  9?odEert  öon 
bem  Steige  in  gefaljcneS,  fiebenbeS  SSaffer,  foc^t  biefetben,  feit)t  fie  ah,  gibt 
fie  auf  bie  @d^üffel,  beftreut  fie  tjtit  geriebenem  fetten  ©d^af fafe  (Brinza) 
unb  jdimatjt  fie  mit  l^eiger  Sutter  ah  ober  beftreut  .fie  niit  geriebenem 
SCopfen  unb  fd^maljt  fie  mit  ©pedcjrammeln  ah, 

2Rit  Siern.  3Ran  gibt  bie  gelod^ten,  abgefeil^teu  SKodCert  in  ]^ei§e§ 
3iinb)d^ma(ä,   fprubelt  bann  2  gier  mit  einem  Söffetöott  faurem  Slalom 
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ober  aWild^  oib,  fd^üttet  bic5  über  bie  SRocferl,  rü^rt  jte  burc^cinonbcr 
unb  richtet  fie  on,  fobalb  bic  ©er  geftodt  finb. 

Reiben [t er j.  SRau  fod^t  i^n  auf  bie  ©citc  129  angegebene  Art, 
fd^maljt  il^n  mit  Sfiinbfc^mal}  ob  unb  gibt  gefottenc  fü§e  ober  Mit  faure 
aÄild^  baju. 

I  ü  r  f  i  f  (^  e  r  ©  t  e  r  g.  SKan  f d^fittet  7  3)eciliter  aRai^mel^I  in  1 V«  Siter 
fiebenbc^,  gefaljene^  SBaffer,  lod^t  c3  auf  bic  bei  ^ibenfterj  (©eite  129) 
angegebene  2lrt,  jjeboc^  lürjer,  fd^maljt  ben  ©terj  mit  l^ei^er  SButter  ober 
l^eifeem  SRiubfc^malj  ab  unb  feröiert  SWilc^  baju. 

^ßfannfterj.  SUlan  bereitet  ^fannfterj  öon  SaSeijeU'^,  Stoggen*  ober 
$eiben*9DI?e]^I  auf  bie  ©eite  129  ongegebene  Slrt  unb  gibt  WIM)  baju. 

®ri elfter j.  3Ran  I&fSt  gefaljenen  SBeijengrie^  in  l^eigem  Sftiub- 
fc^malje  gelb  anlaufen  unb  gießt  l)ierauf  fo  t)iel  ajhlcf)  baju,  ba)^  ber  ©riefe 
anfdjroetlen  !ann.  ®ann  jerreiBt  man  bie  9Kaffe  mit  einer  (Sabel  ju  fterj» 
artigen  S3röd£eln.   9Jlan  gibt  3tt^^tf^f^"wtu§  ober  gebünftete«  Dbft  baju. 

Sreinfter  j.  SKit  marmeni  2Baffer  mel^rmate  gciDafdfienen  §irfebrcin 
(ungefähr  einen  l^alben  Siter)  locfjt  man  mit  ge[aljcnem  SSaffer  bei  mäßiger 
^ifee  in  ber  jugebccften  Safferofle  mid)  unb  bidt  unb  läf^t  babei  ba^ 
SBaffer  ganj  eingeben.  S)ann  fcfimaiät  man  ben  fflrein  mit  l^eißer  Sutter, 
in  ber  man  feingefc^nittene  Qmcbd  gelb  anlaufen  liefe,  ober  mit  gett 
öon  ©pedt  ab,  läf^t  i^n  eine  2Beite  ftetjen,  brödett  il^n  hierauf  auf  bic 
©c^fiffel  unb  beftreut  i^n  mit  geröfteter  ^^i^bel  ober  mit  ©rammeln. 

3Rit  S^^^^  ^^^  3^"^^^^-  2Sic  ©eite  184  bereitete  Sßotenta  toirb 
in  gorm  oon  SRodEen  auf  einer  ©cf|ü[fet  aufgefc^id^tet  unb  jebe  ©c^ic^tc 
rec^t  ftarf  mit  Qwda  unb  ^ij^mt  beftreut  unb  mit  I)eifeer  93uttcr  ilbergoffen. 

aKit  ©arbellenbutter.  23ian  fc^iebt  äiemlid^  »eid^e  5ßoIenta 
ein  menig  au^einanber  unb  gibt  in  bie  baburc^  entftanbene  ©rube  jei- 
laffene  ©arbcttenbutter  mit  $ßeterfilie.  2)ann  faf^t  man  mit  einem  Söff^I, 
ben  man  jebc^mat  öortjer  in  bie  95utter  taucht,  bie  ^^^olenta  in  gorm 
t)on  9Jocfen  auf  bie  ©djüffel  unb  ridjtet  fic  an. 

3Jlit  Ääfe  (Mamaliga).  aJlan  bereitet  jiemlic^  meiere  ^olenta, 
ftreic^t  einen  3^cil'  berfelben  in  einer  mit  SButter  auSgefc^mierten,  glatten 
gorm  tialbfingerbid  auseinanbcr,  ftreut  feinblätterig  ge5d)nittenen,  fetten 
©c^aftäfe  (Brinza)  barübcr,  ftreic^t  luieber  Oon  ber  ^ßolenta  auf,  gibt 
abcrmote  fiäfe  barauf  unb  toedjfclt  fo  ab,  bii^  bie  gorm  öoH  ift  gicfet 
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bann  jcriaffcnc  Sutter  barüBcr,  iadi  haS  ©anje,  Bi«  e3  eine  gelbe  Äruftc 
hdommt,  unb  ftütjt  e8. 

9Rit  ffiierfpeifc.  $ßoIentafd^nitten  legt  man  auf  eine  ©c^üffet, 
fd^ntalit  [ie  mit  l^eiger  93utter  ob  unb  fteQt  [ie  in  baS  9{o|r.  S)ann  mac^t 
man  \t^x  bünnflüffige  (£ierf|)eifc  (©cite  398),  gie^t  [ie  übet  bic  ?ßotenta 
unb  richtet  biefe  an. 


Tlan  f^rubelt  für  )e  einen  falben  Siter  SRild^  2  (Sf^isp  feine« 
SfSeiäenmel^I  mit  etwas  faltet  äJlitd^  bünn  unb  glatt  ab,  fefet  bie  übrige 
3St\\(i)  auf  baS  geuer,  rü^rt,  fobolb  fie  fiebet,  ba«  (äefprubcite  ein,  läfst 
baS  ©anje  auf  mäßiger  ^i^e  nod^  eine  SBeile  fod^en  unb  gibt  eine  gau) 
flcine  5ßrife  ©alj  unb  Qnd^  md)  ®efc^mad  baju. 

5Kit  SRommetn.  SDian  läjSt  boS  ^od)  jiemlic^  lange  fod^en,  ol^ne 
eS  aufjurü^ren,  tooburc^  ftd^  baiS  am  83oben  eingelegte  bräunt.  Säeim 
Stundeten  ftid^t  man  boS  ^br&unte  mit  einer  (Säbel  auf  unb  gibt  eS 
mit  ber  gebrannten  ©eite  gegen  oben  auf  bo8  Äod^. 

3ßit  gebranntem  Qndtx.  Wtan  l&fSt  baS  angerichtete  Sodf 
eine  aBeile  ftcl^en,  bamit  fic^  eine  §aut  bilbet,  beftreut  biefe  bitf  mit 
3u(fer  unb  brennt  benfelben  fogleic^  mit  einem  glü^enben  ©c^monen« 
fc^äuferl  ju  einer  braunen  Ärufte. 

Dber:  5Kan  läfgt  Qudet  licfjtbraun  fc^meljen,  gibt  bie  9Jlilc|  boju, 
rül^rt  bann  hca  mit  etwa«  aRild^  obgefprubelte  äRel^l  ein  unb  loc^t  boS 
Jtinb«Io(^  auf  bie  oben  angegebene  SEBeife  fertig. 

SWit  ©^manlerln.  2Kan  bereitet  ©^mcnferl  (©eite  69),  fd^neibct 
jte,  menn  fie  gcbaden  finb,  ju  gledd^en  unb  rollt  biefelben  toie  $o^t^i|)|)en 
}ufammen,  beftreut  bann  bca  angerichtete  5KnbSfoc^  mit  SBanilleiuder  unb 
beftecit  e8  mit  ben  ©d^monferln. 

Son  8lrrott)-3loot«'2Ren  SKon  fprubelt  ftatt  be«  SBeijen- 
mel^leS  ^noto-ytoot-3Rt^  mit  ber  falten  ^ild)  ab,  todji  baS  ßinbSfoc^ 
ttne  baS  t)on  äBeiienme^l  unb  jucfert  eS  ein  loenig. 

pr  einen  ßitcr  SRil^  fprubelt  man  6  (gfglöffel  ®rieg  mit  falter 
SRild^  bünn  ah,  gießt  bai^  ©efprubelte  jur  fiebenben  äRitd^  unb  läj«t  eS 
langfam  fod^en,  bis  ber  ®ric|  »eid^  ift.    2Kan  fann  e«  bann  gleid^  an- 
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tickten  ober  e«  mit  bammeln  über  mit  gebranntem  S^dn  (fiel^  ÄtttbS- 
fo^)  weiter  bereiten. 

«18  ?[Iml0  4  3n  835eci«ter  flebenbe  m^  fod^ft  man  4  SDeciliter 
®rie6  ein,  gibt  Äoflnett  ober  3«*^^.  geftofienen  «ni«,  Qimmt  unb  €5afran 
nnb,  »enn  ber  ®rieg  todd)  ift,  tin  ®tfi(f  Shitter  betau,  W\it  ta»  ftdc^ 
Stammeln  belommen  unb  ftic^t  biefelben  beim  Slnrid^en  mit  einem 
S#.fd*.  c.f.  ^^^^^^ 

3tt  einen  ßiter  flebenbe  VOlä)  gibt  man  14  SJefa  !Rd5,  t&f«t  i^n 
langfam  foc^en,  bxi  er  toeid^  ift,  \0Qi  beinahe  eine  ©tunbe  bauert,  unb 
gibt  3Md)  naii,  menn  er  ju  bicf  toirb.  2)ann  rid^tet  man  i^n  an  unb 
beftreut  i^n  mit  ^ucfer  nnb  ^tmmt  ober  mit  Qixdtc  mit  JBantöe  ober 
bkf  mit  geriebener  (S^ocolote. 

atit  gebranntem  gndet.  SWon  beftteid^t  ben  ongetidjWnt, 
MAn  SKilc^ei«  ftarf  mit  ^rfer  nnb  brennt  biefcn  ndt  glöl^nbem  ©fen. 
Ober  man  mifd^t  beim  Anrichten  gebrannten  Snrfer  (6eite  00)  jnr 
mifte  beS  fRdfejt  nnb  gibt  ben  gef&rbten  3Retit  im  ^on^e  um  ben  koeig 
gebliebenen, 

9Mit  SRammeln.  Sn  2  3)efa  l^eige  SBtotter  gibt  man  14  Siefa 
9tei«,  7  3)eciliter  [iebenbe  a«ttc§  nnb  7  3)efd!  ^ncfer,  berft  We  gaffcroHe 
^aVb  jn  imb  Wf«t  ben  SRei«  ol^ne  Änfrill^en  fangfam  foc^en.  SSenn  er 
frc^  am  ©oben  angelegt  l^ot,  gibt  «an,  ol^ne  umjnrfil^ren,  l^ei^«  fÜbttS 
bttjn  nnb  fteßt  bie  gofferofle  onf  mS^ge  ^^e.  ©eim  Änrtd^ten  ftid^t 
man  bie  Stammeln  in  Keinen  @tüden  auf,  legt  fre  fo  auf  ben  9tei9,  btrfs 
bfi  bnntne  ®elte  nad|  tben  Ibrnrnt,  nnb  ftrent  Qttttt  batfibet. 

^airngt^t"^  mit  Wm. 

SERan  to^t  bie  ©öfcrgtft|e  »ie  ben  SDWId^^Srieg  jn  einem  ftod^e 
mm  befiebigfr  2)fcfe  nnb  geniegt  iradfelbe  mit  ober  ol^ne  S^äet.  Ober 
man  fotl^  bte  ©rfitfe  nrit  SBaffer  jn  einem  ganj  birfen  »rer,  XM  ben 
man  erft  beim  Anrieten  SÄitd^  ober  falte«  Ober«  gibt  unb  ben  man  mit 

3.*.  i^t  ^^^^^^ 

3n  8  a)eciüter  ffebenbe  Vütä)  gibt  man  4  Xecüxttt  ^irfebrein,  ben 
man  oorl^er  mel^rmatö  mit  koarmem  SBaffer  geuiafd^en  ^at,  falgt  i^n  ein 
wenig  unb  Iä[§t  i|n  ol^ne  Stirfrül^ren  langfam  foc^en.  ©obalb  er  bidli^ 
ift,  gibt  man  cttoa#  SSuttcr  barauf  nnb  ftefft  il^n  m  ba9  Sffol^t  Seim 
a[nric^tcn  gibt  man  bie  gebrftuntc  ®dtt  nac^  oben. 

0  SCm  beflen  oom  grogfömigen,  engli[d)en  ßafec. 
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garferl  (@eite  70)  t^on  einem  &  toäjt  moA  in  einen  Siter  fiebenbe 
9RUc|  ein.  äSenn  fte  avüqOoäii  [inb,  rid^et  man  fie  (ox  nnb  fat}t  obre 
»ufert  fte. 

S»tt  3i mm t.  SRubcItrig  öon  einem  ©i  ober  3  JJottem  treibt  man 
md)t  in  fein  oui^,  fc^neibet  bie  8?ubeln  breiter  unb  ttrjer,  ate  jnr  ®«ppe, 
foti^t  fte  in  nngcf 51^  einen  Äiter  fiebenbe  2Rilc§  ein  nnb  beftrent  fte  beim 
Änfid^ten  mit  ßnder  nnb  ^i»^»^*- 

aJlitSd^manferln.  SKan  «a^t  benJieig  mit  S)ottern,  fod^tbie 
iRubeln  in  Dber^  jiemlid^  bitf,  judfert  fie  unb  bcftecft  fie  bann  mit  ©for* 
nifeen  i^on  ©^anferfn  (Seite  69),  bie  man  mit  gröme  gefaßt  l^at,  ober 
befhcut  fie  mit  (Sd^manferln  nnb  Sanißejnefer. 

5Wit  SRfiffen  ober  «Ro^n.  3n  SKttc^  bicf  gdoc^e  9?ube!n  gibt 
man  in  l^ct^  JBntter,  beftrent  fie  mit  feingefc^nittenen  SRflffen  ober  mit 
gepofeencm  »lol^,  betropft  fie  mit  ^onig,  rfil^  fte  mit  einer  (Babel  anf 
nnb  rietet  fie  an. 

aWit  Äreb«bntter.  SBon  Sottem  bereitete,  feine  SRubeln  lod^t 
man  mit  Dber^  nnb  Sreb^butter  nnb  gibt  Qvidcx  baju.  @ie  muffen  bidf, 
aber  faftig  fein.  SRan  beftrent  fie  beim  Änri^i^tcn  mit  flncf er  unb  ßimmt 
ober  gibt  fte  in  eine  Ärufte  öon  mürbem  Xeig. 

aHZan  mad^  92ubetteig  k)on  einem  falben  Siter  SRel^V  «ittem  ®  vah 
2  2)ottern,  fd^neibet  \fyx  {u  yemlid^  biden,  furyn  %nbdn,  gibt  biefelbcn 
nebft  7  2>ela  Säntter  nnb  2  Sdffel  ^uder  eine  ®tunbe  tior  bem  Snti^n 
in  einen  Siter  ftebenbe  Wiä)  nnb  (o#  fk,  b\&  bie  M\ä^  ein^efotten  ift 
unb  ft4  am  Soben  eine  tid^tbranne  ftrufte  ongefe^t  %9L  Sinn  gie|t  man 
noc^  etmad  l^eige  231x16)  barauf,  btät  bie  (SafferoQe  jn  unb  t&fdt  fie  einige 
SRinuten  ftel^en.  Seim  anrieten  ftic^t  man  bie  Ärufte  auf,  legt  fte  auf 
bie  9lubeln  nnb  beftrent  fie  rtt  .gader. 

SRit  gebranntem  ^nätx.  SRon  bcäunt  ben  ^^äer  mit  ettoaiS 
SSinbfd^moI}  unb  mifc^  bie  in  SKitd^  gefotteneu  iKnbetn  ba}n. 

^eriebeneil  ^ftrl  Mht^et  mon  »ie  bie  Stubeln  aud.  Wim  Um 
babet  ätofineu  unb  fiorintlen  bo^u  geben. 
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Itubel»  ttnb  )tei0«3(l|ttittem 

SRubclteig  öon  einem  (£i  unb  einem  2)ottcr  fd^neibet  man  ju  nid^t 
fel^r  feinen  92ube(n  unb  !oc^t  biefelben  mit  SRild^  bid,  aber  faftig.  2)ann 
fprubeü  man  2  ©otter  mit  etmaS  ©eruc^juder  (Seite  60)  ab,  mifd^t  bie« 
gu  ben  lauwarmen  Siubeln,  ftreid^t  biefelben  fingerbid  auf  ein  mit  JButtcx 
beftric^ene«  SSIec^  ober  in  einen  lortenreif  unb  bädt  pe.  ®^e  bcr  gleden 
fertiggebaden  ift,  beftrcid^t  man  i^n  mit  ©alfe,  ftreid^t  über  biefe  gejudertcn 
©d^nee  üon  3  Ätar,  badt  ben  gicdfen  bann  gar  unb  f(i^tteibet  i^n  in 
©tfide.  (Sbenfo  k)on  SRilc^reiiS.) 

<Btieg>ltttbeltu 

4  ajeciliter  ©riefe  merben  mit  2  ©[gföffel  SRel^I  unb  etwa«  ©atj 
gcmifd^t,  mit  7  2)efa  SRinbfd^malj  abgebro)eIt  unb  mit  2  großen  (£iem 
iu  Xeig  gemad^t.  SJlan  treibt  biefen  3:eig  fingerbid  auS,  fc^neibet  i^n  ju 
breifingerbreiten  Streifen  unb  biefc  ju  jtngerbreiten  Sßubeln,  legt  bie 
.3JubeItt  in  IV2  ßiter  fiebenbe  aRi(c^  in  ein  flache«  ®e[d&in  ein,  gibt 

6  2)efa  Qndcx  baju,  läf^t  bie  9hibeln  auffoc^en  unb  fteOt  bie  @c|äf[el 
bann  fogteic^  in  bai^  "Sio^x,  bamit  fte  oben  unb  unten  fd^bn  braun  toerben. 
83eim  Slnrid^ten  ftid^t  man  fie  auf  unb  beftreut  fie  mit  Qaitx.  äRan 
fermert  Ttild)  baju. 

aJlan  bröfelt  7  Siefa  S5utter  mit  einem  l^alben  fiiter  Wtt^l  ab,  gibt 
ein  (Si,  2  S)otter,  etmad  DberS  ober  fauren  Sla^m  ober  laue  9Rild§  unb 
©alj  baju,  mac^t  baöon  fc^neQ  einen  leig,  laf^t  benfelben  eine  ©tunbe 
raften,  fd^neibet  il^n  bann  ju  nufiSgrofeen  @tüden,  ro0t  biefe  mit  ben 
^nben  ju  bleiftiftbiden,  langen  Sßubeln  aud  unb  lod^t  biefelben  in  einen 
Siter  iiebenbe  SDtild^  ein.  S)ann  Ifif3t  man  7  S)ela  3uder  in  2  S)e!a  3Rnb- 
fd^malj  gelb  »werben,  gibt  bie  92ubetn  baju,  ISfSt  fie  eine  ^albe  @tunbe 
im  9lol^re  au^bünften,  bamit  fie  stammeln  belommen,  unb  beftreut  {te 
beim  Snric^ten  mit  ^^dCer. 

a»e^I-9JoderI.  3!flan  treibt  10  3)efa  »utter  mit  4  ober  B  SJottern 
ai,  rü§rt  bei  jebem  3)otter  einen  großen  ©fSlöffeteoQ  SRe^I  baju,  mif^t 
bann  ben  ®d|nee  ber  Slar  barunter  unb  legt  3loderI  öon  bem  Seige  in 

7  2)eciliter  fiebenbe  SUlild^  in  eine  toeite,  feierte  Safferolle  ein.  ©obatb  fte 
auggefoc^t  finb,  ridjtet  man  fie  an  unb  beftreut  fie  ftarl  mit  ßuder.  ^t 
fic^  bie  SWild^  ganj  eingefod^t  unb  finb  bie  Sßoden  unten  braun  geworben^ 
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fo  legt  man  fic  mit  ber  braunen  ©eitc  gegen  oben  auf  ble  ©d^üffcl  unb 
gibt  ettoaS  SRil^  bie  man  auc^  mit  einem  Mottet  nnb  Quäex  obfprubeln 
fann,  baju.  2Rit  ber  SRild^,  in  »eld^e  man  bie  ^oden  einfod^t,  fann 
man  öor  bem  ©infod^en  ein  ©tüdCd^en  SaniÜe  auffieben  laffen. 

®rie6*SRo(!crt.  SKan  treibt  7  a)efa  JButter  mit  4  ®iern  ab, 
mifd^t  3  ©cciliter  ®rie|  boju,  läfiSt  bie  SWifd^ung  eine  Siertctftunbe 
ftel^en  unb  !oc^t  piodttl  baoon  in  [iebenbe  SUlilc^  ein. 

Sal^burger  lto(tterl. 

SWan  treibt  7  2)e!a  Sutter  mit  4  5Dotlern  unb  5  S)efa  ^uder  ab 
unb  gibt  ben  ©d^nee  ber  4  Älar  unb  4  ÄaffeelöffetöoH  aJie^l  baju,  legt 
mit  einem  (Sf^Iöffel  Slodten  baöon  in  eine  fleinfiugerl^ot^  mit  fiebenber 
SRild^  gefaßte,  ffad^e  SafferoQe  ein  unb  fteHt  bie  eofferoQe  in  ha^  SRol^r. 
SBenn  bie  Koden  lic^tbrauu  gebaden  finb,  faf^t  man  fie  mit  bem  ©d^äuferl 
l^erou«,  legt  fie  in  ber  ©d^üfjet  fibereinanber  auf  unb  beftrcut  fie  mit 
8udcr. 

SWit  aJlonbeln  unb  ©d^nee.  SWan  mifc^t  ju  einem  Slbtriebe 
tt)ie  für  bie  obigen  SßodEerl  nod^  5  SDefa  feingefc^nittene  SRonbeln  unb 
foci^t  gro|e  9?oderl  öon  ber  SRifd^ung  in  7  S)eciliter  fiebenbe  SKild^  ein. 
SEBcnn  fie  au^gefod^t  finb,  legt  man  fie  auf  eine  ©d^üffel,  fprubelt  ben 
SRcft  ber  SWilc^  mit  5  ©ottern  unb  SSaniQejudEer  ab  unb  gibt  i^n  borüber, 
^fiuft  bonn  ouf  jebe«  SRocferl  einen  Söffefeoß  gejudterten  ©c^nee,  fteHt  bie 
©Rüffel  in  ba^  aftol^r  unb  IfifSt  ben  ©d^nec  bei  jäl^er  Dberl^i^e  gelb  werben. 

äJlit  ©c^manlerl  unb  Sröme.  SRan  foc^t  SWilc^nodterl  (mie 
oben),  legt  fie,  menn  fie  ausgelöst  fmb,  in  eine  mit  ©d^manferl  (©eite  67) 
beftrcute  ©d^üffel,  beftreut  fie  mit  ©c^manferl  unb  gibt  mieber  SKodterl 
unb  ©d^manferl  barauf.  3)ann  ftreic^t  man  au^getül^lte,  mit  bem  ©d^nee 
ber  2  Älar  gemifc^te  SSaniHe^Sreme  üon  2  ©ottern  barüber,  fteQt  bie 
©d^üffel  in  baS  Sfto^r  unb  läföt  fie  barin,   bi8  bie  6r§me  gebadfen  ift. 

3Rit  S^ocolate.  SRan  IfifSt  geftofeenen  Sndtx  in  ^ei^er  Sutter 
gelb  werben,  gibt  geriebene  (£l§ocolate  unb  bie  gelochten  SWodfen  baju,  legt 
bie  SZodten  bann  auf  Sßanille*(£remc  in  eine  ©c^üffel,  ftreid^t  ^rtniHe»» 
Sröme  barfibcr,  fteßt  bie  ©c^üffel  in  ba«  SRol^r  unb  bäcft  bie  (Sröme. 
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SRon  fprubelt  4  Deciliter  aßit^  8  ©tcr,  ©otj  unb  8  »cciliter  aRel^I 
gut  ab,  fd^üttct  ba«  «bgcfprubette  ungcfdl^r  fingcrbirf  in  6  35cfa  J^eifec« 
9Hnbf(i^maIg  ein  unb  [teilt  e»  in  bad  Sto^T,  bamit  e^  fd^bn  in  bie  ^^e 
gel^t.  3)ann  nimmt  man  ed  l^eraud  unb  gibt  e^  auf  giemti^  jlfil^e  $i|e. 
aSenn  e«  ftcif  unb  unten  braun  geworben  ift  brcl^t  mon  c3  mit  bcm 
©djmarren=©cf|auferl  um,  läf8t  eS  am  SBoben  tt)lebcr  braun  »erben,  jeneißt 
H  bann  mit  einer  ®abe(  ju  großen  Spröden  unb  rid^tet  eiS  balb  an,  bamit 
e«  nit^t  trodten  »irb.  SJlan  fann  fauren  (Salat  ober  gebünftete  ^»«tfd^fc« 
ober  l^eige  9Kil(^  bagu  fcröieren  ober  nur  Qixdex  barfiber  [treuen. 

flÄan  [^)rubclt  4  »eciliter  Ober«  mit  4  Dottern,  2  5)eciliter  SRe^I 
unb  et»a§  ©atj  ah,  gibt  4  Älar,  ju  ©d^nee  gefd^lagcn,  unb  SRo[inen  boju, 
gie§t  bie«  in  l^ei§e«  Stinbfd^mal^  ober  l^ei^e  JButtcr  ein,  läfdt  tS  ujie 
SRel^l-Sd^marren  \d)bn  braun  »erben,  rietet  ed  an  unb  be[trcut  e«  mit 
iBaniHejuder. 

Ungefal^r  4  Semmeln,  benen  man  bie  SRinbc  »eggerieben  l^at,  [c^neibet 
man  [einblätterig.  Dann  [prubelt  man  3V2  Deciliter  SJlild^  mit  8  (giem 
unb  et»ad  Salg  ab,  [d^üttet  biei  über  bie  @emmeln,  mi[d§t  aOed  gut 
unb  [treut  babei  9lo[inen  unb  SBeinbeerl  l^inein.  SJlan  Ifif^t  ed  hierauf 
eine  SBeile  [teilen,  gibt  e«  bann  in  6  Dela  l^ei^e«  ©c^malj  unb  [tid^t  e« 
immer  »ieber  auf,  »enn  e8  am  ©oben  braun  toirb.  ffienn  [aft  äße  SSrorfen 
ein  »enig  gebrannt  [inb,  richtet  man  ben  ©d^marren  an  unb  be[treut  il^n  mit 
ßuder  unb  Qimmt 

ginige  [fiuerlid^e  Stpfel  [c^ält  man,  [d^neibet  fte  ju  bfinnen  ©palten, 
gibt  pe  in  ba«  l^eigc  ©djmalj,  giegt,  »enn  [ie  et»a§  »eic^  geworben  [inb, 
©d^marrenteig  barüber,  mifd^t  [ie  mit  bcm  Seige  unb  bärft  bie  SWi[^ung 
»ie  9Ke]^l=©d^marren.  Dber  man  mi[d^t  »tirfelig  gefd^nittene  Äpfel  unb 
SRofinen  nad^  ®c[(^madE  ju  abgerül^rtem  ©emmel«@d^marren  unb  bün[tet 
benfelben  auS. 

Wlan  fprubctt  4  Dotter  mit  ein  paar  Cöffelooll  ^wdCcr  fc^aumig  ah, 
fprubcU  bann  2  Dccilitcr  Cber^,  ein  DeciUter  fauren  SRal^m,  et»ag  ©alj 
unb  3  DeciUter  SKeljt  ba5U,  mifd^t  ben  ©d^nee  bcr  4  Silar  unb  abgejupfte 


419 

Äitf(^en  bei,  gießt  hai  ®ön§e  in  eine  mit  ®utter  öu^geftrid^enc  93rat== 
Pfanne  ohet  Sofferoüe  bünn  ein  unb  b«dt  ei^  mit  Dber^i^c,  ®ann  »irb 
e§  mit  ®abcln  jerriffen,  angcrid^tet  unb  mit  Sutfer  beftreut. 

3R«n  etiDetd^t  feinblStterig  gcfd^nittcne  ©cmmcin  mit  SJlitd^,  tttoa^ 
Sölj  unb  ffiietn,  »ie  ju  (3cmmeK2Sc§marren,  mifc^t  fcingefd^nittcne«  ^^teifd) 
oon  Kalbsbraten  ober  ©d^infen  baju,  gibt  bie  SUiifd^ung  in  l^eij^eS  Sd^malj, 
bärft  [ie  unb  ftid^t  babei  ba^  aw  ^Pb^n  8rauuge»orbene  auf.  9Ran  richtet 
ben  ©d^marren  an,  toenn  er  nod)  faftig  ift. 

4  ©ccititcr  Dber«,  6  ©otter,  7  ©efa  feingefc^nittene  SWanbcIn, 
8  Sbffcl  gutfer  unb  tttoa^  @a!j  »erben  abgefprubeü,  mit  foDiel  ab- 
geriebenen, blätterig  gefd^nittenen  Äipfeln  ober  aSSeifcn  gemifd^t,  baf«  bie 
SRifd^ung  bidt,  aber  faftig  toirb,  unb  eine  SQäeite  ftel^en  gelaffen.  SJann 
rü^rt  man  SRofinen,  SBeinbeert  unb  ben  @^nee  t)on  3  Ä(ar  baju,  fd^üttet 
ba«  Oanje  in  6  S)e!a  ^eigeö  Kinbfd^malj,  MfSt  eö  f^ön  braun  »erben, 
ftid^t  t»  auf,  ^auft  e8  auf  bie  ©(Rüffel  unb  beftreut  e8  mit  SBanitte*  ober 
Stmonen*Sw*t. 

SUian  treibt  ÄrebSbutter  mit  ®ern  ab,  gibt  abgeriebene,  mit  OberS 
ermcid^te  fti^jfel  unb  mürfelig  gefd&nittene«  Äreb«ffeifc^  baju,  giefet  bie« 
in  ^ei^c  Sutter  ein,  Ififgt  cS  »ie  ©dömarren  braun  toerben,  ftic^t  eS  auf, 
rid^tct  eo  an  unb  beftreut  e«  mit  ßuder  unb  S^mmt. 

SSon  SBeijengrieg.  3n  ein  l^albeö  Siter  fatte  SDtild^  fprubelt 
man  2  @ier,  ©alj  unb  ein  SiierteUitcr  ©riejs  unb  l&fst  bieS  eine  ^albe 
©tunbe  ftcl^en.  3)ann  gie|t  man  eg  in  7  S)efa  |ei§e2  9linbfd^malä,  läfst  eö 
unten  braun  »erben,  ftid&t  bie  braune  Ärufte  auf,  beftreut  ben  ©d^marren 
beim  Änrid&ten  mit  Qvidtx  unb  gibt  »armeS,  gebünfteteS  Dbft  ober 
Stoetfd^lenpfeffer  ober  »arme  SRild^  baju. 

D^ne  (gier.  SUlan  läfgt  7  S)ecißter  9KiW)  auffieben,  fd^üttet 
3V2  Seciliter  ®rie§  unb  ein  »cnig  ©alj  i^inein  wb  fod^t  bieg  bei  mäßiger 
§ifee,  rül^rt  bann  ein  ©tüdt  Suttcr  baju,  bfift  eS  im  JRotire  unb  jerreiiit 
c5  mit  j»ei  Oabeln.  B^S^^l^  *od^t  man  gebbrrte  ^ttJetfc^fen  unb  93irnen, 
JcbcS  für  fid^,  gibt  fie  fammt  bem  furjen  ©afte  über  einige  gebähte 
©emmelfc^nitten  in  eine  ©c^üffel  unb  feröiert  fie  mit  bem  ©d^marren. 

27* 
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Dbct:  SWott  Brfiunt  Qaäex  in  JRmbfd^matj,  tnifc^t  bcn  bidgcfod^tcn 
®ricg  boju,  b&ät  bcn  ©c^mancn  anf  bic  oben  angegebene  SBeife  unb  gibt 
Qmt\äjlttn^  ober  äBeid^felmui^  baju. 

SJon  fiulttru}grieg.  SDtan  gibt  3  2)eciliter  Jlufurujgrieg  nnb 
ein  toenig  ©alj  in  7  S)eciliter  fiebenbe  9Rilc^,  I&[iSt  biei^  eine  l^albe  @tunbe 
ftel^en,  mifd^t  bann  ein  (£i  baju,  fc^fittet  a  in  l^eigeS  ©d^malj,  bäcft  eiS 
n)ie  ©d^manen,  beftreut  ed  beim  Slnrid^ten  mit  Sndct  nnb  3^^^^  ^^^ 
gibt  gefottene,  gebfirrte  S^^^f^'^n  baju. 

aTlan  !od§t  15  2)efa  9{ei^  mit  nngefal^r  einem  Siter  mid),  taf^t 
il^n  auiStül^Ien,  mifd^t  bann  ein  &,  baS  man  mit  2  2)ottem  abgef))rubelt 
l^at,  nnb  Kofinen  ober  tofirfetig  gefc^nittene  Spfel  unb  Qndtx  baju,  gibt 
bie  SRifd^ung  in  l^ei^  Stinbfd^mal}  unb  b&d t  fie  toie  anberen  Schmarren. 

SWitÄrebÄbutter.  aRan  mifd^t  benKei«  mit  giem,  ftrebabutter 
unb  Stcth8^\\ä),  gibt  bie  9Rifc^ung  in  ^ei§e  ftrebsbutter  unb  b&dt  fie 
toie  anberen  ©i^manen. 

Ol^ne  @ier.  SRan  fod^t  20Xtla  Sleid  mit  SRilc^  bid  unb  totiä), 
Ififgt  bann  3  Söffet  geftogenen  ^uder  in  6  SJefa  l^eigem  Stinbfd^malj 
gelb  toerben  unb  mifc^t  ben  3lei8  baju.  SBenn  er  am  SBoben  etma8  fteif 
geworben  ift,  ftid^t  man  il^n  auf  koie  anberen  ©d^marren,  richtet  il^n  bann 
an  unb  beftreut  il^n  mit  Qad^. 

SWan  öerrül^rt  ein  v^^Ibe«  Äilo  geriebenen  lo^Jfen  mit  4  S)ottcrn 
unb  foöiel  faurem  SRa^m,  bafg  er  faftig  »irb,  mifd^t  ©alj,  etttja«  SWel^l 
unb  ben  ©c^nec  ber  4  Älar  baju,  gie§t  bie  SKifc^ung  in  l^eifee«  ©d^malj 
unb  bädtt  pe  »ie  anberen  ©d^marren. 

aWan  [prubelt  872  S)eci(iter  ^eibenmel^l,  ein  Siter  Tlild),  2  (gier 
unb  etioa§  ©alj  ai,  Ififgt  ba«  (Scfprubelte  eine  SSiertelftunbe  ftel^en,  gießt 
eg  bann  in  ^eigcS  ©c^malj  unb  bädtt  e^  »ie  STOel^Ifd^marren.  9Kan  ferDiert 
gcfottene  SRilc^  baju. 

f  ommerl  ohtt  d^fettbater. 

5£ufuruä«JommcrI.  9Wan  jprubeÜ  7  SDeciliter  füge  ober  Sutter- 
«ülc§  mit  3V2  2)ecilitcr  SRaiSmel^I,  ©alj  unb  ettoaS  Minbfd^malj  ober 
äertafjenem,  »firfelig  gefd^nittenen  ©pcdt  ob,  fd^üttet  bai  ®efprubelte  nur 
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fingerbid  in  eine  ftar!  mit  ®uttcr  auiJgcftrid^ene  Srotpfannc  ober  Saffcrottc, 
bcirft  c«  im  Dfen  rcfd§  unb  braun  unb  ftürjt  cS  ouf  eine  ©c^üffel. 

SttJetfd^Ien-Iommerl.  7  3)ecilitcr  fiebcnbc  SWild^,  37»  3)ecilitcr 
5ßotentame]^t  unb  ein  »enig  ©alj  »erben  miteinanber  abgefprubelt,  bann 
ausgefällt,  mit  einem  2)otter  unb  bem  @d§nee  t)on  einem  filar  gemifd^t 
unb  ftngerbidF  in  bie  auSgeftrid^ene  (SafferoQe  gegeben.  2)ann  brficft  man 
gefoc^te,  gebörrte  QtDet\6)ttn,  beren  Äerne  man  aufgelöst  l^at,  in  ben  leig 
unb  bä(ft  ben  Siommerl  fd^ön  braun. 

Äpfel-Iommerl.  3)er  abgefprubette  ober  mit  fiebenber  SRitd^ 
bereitete  lommerl  toirb  in  eine  mit  ©utter  auSgeftrid^ene  ©afferotte  ge- 
geben, mit  Stpfeln,  bie  man  mit  ber  ^ö^nfd^arbe  gefc^nitten  l^at,  beftreut 
unb  gebadten. 

^eiben^'S^ommerl.  3n  ein  Siter  SKild^  ober  jufammengelaufene« 
Dberg  fpmbelt  man  3  ©eriliter  ^eibenmel^l  unb  et»aS  ©alj,  gie|t  bieg 
fingerbid!  in  eine  mit  ©d^matj  auSgeftrid^ene  ßafferoQe  unb  badt  e«. 

aaäeijeU'Sommerl.  4  3)eciliter  SUlitc^,  1  ober  2  ©er,  2  SJeci- 
liter  SBeijenmel^l  unb  ©alj  fprubelt  man  gut  ab,  gie§t  ba^  (Sefprubelte 
baumenbidt  in  eine  ftarf  mit  ©d^malj  auSgeftrid^ene  ©afferoHe  unb  bftdCt 
eS  bei  Dberl^i^e  fd^bn  braun  unb  refdf}. 

Sftal§m-2:ommerl.  SWan  fprubett  4  Söffet  fauren  SRa^m  mit 
4  Söffel  Sudter  unb  5  ©ottern  ab,  mifd^t  bie  6  Älar  att  ©d^nee  unb 
4  Söffel  SQäeijenmel^l  baju,  gie^t  bie  SWifc^ung  bünn  in  eine  mit  ®utter 
auSgeftrid^ene  (SaffcroHe,  bödft  fie  toie  oben  unb  beftreut  fie  mit  SSamüeäudcr. 


kalken  vm^  ^fannhuiAjen^ 

Hallten  olitte  liefe. 

SBon  ©d^marrenteig.  SRan  f|)rubelt  3  S)eciliter  SWel^t  4  2)otter, 
ettt>ag  ©alj  unb  2  Söffel  Qndtx  mit  4  2)eciliter  3R\id)  ab,  gibt  ben  ©d^nee 
ber  4  Ätar  baju  unb  läfSt  bieg  eine  Siertelftunbe  an  einem  »armen 
Drte  ftel^en,  el^e  man  ju  badEen  beginnt.  2)ann  gibt  man  in  jebe  SJcr- 
tiefung  beg  ^alfcnmobete  etWft  5Rinbfd^maIj  unb,  »enn  biefeg  l^eiß 
geworben  ift,  2  Söffel  Xeig,  iadi  biefen  unten  fcfjön  gelb,  brel^t^i^n  mit 
einer  ©abel  um  unb  bädt  il^n  and)  auf  ber  anberen  ©eite,  legt*  bie  ge- 
badCenen  Statten  auf  eine  ©d^fiffet,  fteHt  fie  mit  berfelben  in  ha^  Ko^r, 
bamit  fie  |ei§  bleiben  unb  nid^t  jufammenfatten,  unb  gibt  in  bie  teer- 
geworbenen Vertiefungen  bcg  SKobelg  gleich  toieber  aftiubfc^malj  unb  3;eig. 
SBenn  atte  2)alfen  gebadcn  finb,  ^auft  man  fie  in  ber  ©c^iiffel  auf,  be- 
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ftrcut  fte  mit  Qndex  unb  gibt  in  einer  ©oucefc^ale  öcvbünntc  SRiWfelfalfc 
baju,  ober  man  gibt  ein  paar  Söffel  ^m  ju  bidHic^  gefod^tem  Qviätf 
maffer  unb  gie^  biefeiS  Üffelmeife  aber  bie  2)alfen,  ober  man  fe^t  ie 

2  i^alUn  mit  @alfenfülle  gufammen. 

3Rit  Sutter.  fOtan  treibt  10  2)eta  SButter  f(anmig  ab,  gibt  nad^  nnb 
nac^  immer  einen  !Sotter,  einen  Söffet  SDte^l  unb  etföad  ObenS  boju,  h\& 
6  3)otter,  6  Söffel  SOte^I  unb  4  2)eciliter  OberiS  bajugefommen  finb,  mifd^t 
bann  nod^  einen  fiöffel  Snäct,  etwaS  ©alj  unb  ©d^ncc  öon  3  Älar  barunter, 
bädt  k)on  biefem  Xeige  Z)alfen  (mie  oben)  unb  ferüiert  fte  mit  @a(fe. 

äßit  faurem  9fta^m.  äRan  rü^rt  2  2)eciliter  fauren  Slalom  mit 
5  !£)ottern,  gibt  ben  ©c^nee  ber  6  ß(ar,  ettoad  @a()  unb  14  3)e{a  SRel^t 
baju,  bärft  baoou  ©alfen  unb  beftrcut  fie  mit  geriebenem  5ßarmefanföfe. 

Dber:  äßan  gibt  auc^  7  2)efa  ^^der  gum  Xeige,  beftreut  bie 
Xalfeu  beim  Slnric^ten  mit  Qnd^x  unb  f^roiert  t^erbünute  SRarillenfalfe 
über  gebünftetcö  Dbft  basu. 

SRit  ® riefe.  SKan  fod^t  3Va  a)eciliter  ©riefe  mit  einem  Siter  äRiI4 
läf^t  i^n  ausfüllen,  rü^rt  i^n  bann  mit  3  S)ottern,  gibt  Simonengeruc^, 
3uder  unb  ben  ©d^nee  ber  3  ^lar  baju,  h&ät  t)on  biefer  SRaffe  S)a(fen 
unb  beftreut  biefelben  mit  Snda  unb  ^iwmt 

3Rit  topfen.   äRan   treibt  3 Vi  2)e!a  Sutter  mit  2  Siem  unb 

3  2)ottern  ob,  gibt  feingebröfelten  topfen,  4  SJeciliter  Dber«,  etwa«  Salj 
unb  ^uder  unb  fot)ieI  ©emmelbröfel  unb  fßlcffi  baju,  bafS  man  einen 
meieren  3;eig  erl^&It,  b&tft  k)on  bem  Xeige  2)alfen  unb  beftreut  biefelben 
mit  3ii"^t  unb  Qudtx, 

3Jlit  Sipfeln.  (ginige  Stpfel  »erben  gerieben  unb  mit  Sutter  unb 
3udter  gebünftct.  S)ann  \pt\i\>dt  man  4  J)eciliter  Dberä  mit  3  ®em  unb 
cttoa«  SRc^t  ah,  mifc^t  bie  auggefü^tten  äpfcl  unb  foöiel  95röfel  baju, 
bafg  ber  Steig  fo  bidE  ttjie  ein  ©c^manenteig  wirb,  bädt  öon  biefem  Seigc 
halfen  unb  beftreut  biefelben  mit  ßiwiwt  unb  Qudex. 

Jlfanttitttdiett  ober  CDmeletten. 

SWan  bereitet  ben  2eig  bon  3  (Kern,  3  ©fölöffel  SRcl^I,  ©alj  unb 
3  fiöffel  Dber«,  bäcft  bie  gleden  fc^ön  braun  (Seite  69)  unb  ^Slt  bie 
fd^on  gebadCenen  auf  einer  ©c^üffel  im  9{ol^re  marm,  biiS  man  mit  bem 
Sadcn  t)on  aüew  fertig  ift. 

3Äit  8 Videx  unb  3i»iittt.  9Ran  beftreut  bie  Omeletten  mit 
3ucfcr  unb  3iwi»^t  ^^Üt  fie  leidet  gufammen,  legt  fie  übereinanber  auf 
eine  ©c^üffel  ober  auf  einen  XeHer  unb  beftreut  fie  aufeen  ebenfatt«  mit 
^uder  unb  ßi^wit. 


4S» 

SWtt  ©aifc.  ajlau  Bcftrcid^t  icbc  Dmdette,  fobolb  flc  gcfta&n  ift 
mit  beliebiger  @alfe,  roOt  {te  jufommen,  beftreut  fie  mit  dttder,  legt  fie 
auf  eine  @(^äffel  unb  l&f^t  fte  bi9  ^m  $(nrid^ten  im  SHol^re  ftel^en.  2)ett 
3uder  fann  man  netfaTtig  mit  glüj^enbem  S)ta]^te  brennen. 

a»it  ^koetfd^fen»  ober  äpfelfüUe.  SRan  füOt  bie  Omeletten 
mit  koie  @eite  84  bereiteter  Qtott]d)kn\&tlt,  jn  ber  man  au6f  Sßein  ober 
feingefd^nittene  äRanbeln  geben  lann,  ober  mit  äpfelf&ae,  bie  man  bereitet, 
inbem  man  gute  ^fel  mit  ^^der  unb  etiooiS  SSSein  unb  Sßaffer  bänftel; 
bann  k)errfi^rt  unb  paffiert  unb  mit  aRariUenfalfe  ober  9lofinen  ober 
äSeinbeerln  mifd^t. 

^fannluc^en  mit  ä)9feln.  äRan  f#eibet  gefd^&lte  Xaftfipfet 
ju  ©d^ciben,  ftid^t  bcnfelben  ba8  Äernl^au«  au«,  beftreut  fte  mit  Sndn, 
taucht  fie  in  ^fannfud^enteig,  legt  je  5  ©d^eiben  in  l^eigeS  $ett  in  bie 
Omelettent)fanne  unb  giegt  nod^  ettoa«  S^eig  barüber,  bädt  biefe  $fann« 
fuc^n  auf  beiben  @eiten,  l^dlt  bie  fertigen  biiS  }um  ^nric^ten  im  Sfto^re 
koorm  unb  beftreut  beim  Stundeten  alle  mit  Qudet, 

"Sftit  ©d^toarsbeeren.  SJlan  beftreut  ben  eingegof[enen  2:eig 
»ol^renb  bei$  SBadEen«  mit  @c^mar}beeren  unb  Qndtt,  gie^  etmai^  2:eig 
baräber,  koenbet  bie  Omeletten  bann  um,  b&dEt  fie  aud^  auf  ber  anberen 
(Seite  unb  beftreut  fie  beim  ^nrid^ten  mit  3^^^- 

aWit  aUofinen.  SWan  beftreut  ben  eingegoffenen  S^eig  mit  »ofinen 
unb  SBeinbeerln  unb  b&ctt  bie  Omeletten  im  Sflol^re,  ol^ne  fie  umjule^ren. 

S5i«cuit-Omeletten.  Qu  einer  Omelette  ffir  eine  ^rfon  rä^t 
man  2  S)otter  mit  je  einem  @[dlbffel  k)on  ^^cter,  Ober«  unb  ^t%  gibt 
eine  3Refferf))i^e  @al)  unb  bann  @d^nee  oon  2  ^lar  bo^u,  giegt  bie 
3Raffe  in  l^eige  SButter  in  bie  Omelettenpfanne  unb  bfidCt  fie  im  Slol^re. 
Seim  Änrid^ten  bcftrcid^t  man  bie  Omelette  mit  SRarillenfalfe,  biegt  fie 
jufammen  unb  beftreut  fie  mit  Qadet.  SWan  fann  fie  and)  nur  mit 
löaninejudCer  beftreuen. 

grfic^tcn-Ometetten.  SWan  fteUt  bie  Pfanne  mit  Sieig  ffir 
eine  ©i^cuit-Omelette  in  ba«  Sfiol^r,  beftreut  ben  2;eig,  toenn  er  oben  fteif 
»irb,  mit  eingefottenen,  ju  bannen  ©d^ciben  gefd^uittenen  grüd^ten,  bädEt 
bie  Omelette,  ol^ne  fie  umjulel^ren,  biegt  fie  iujammen  unb  beftreut  fie 
mit  3uder. 

Omelette  soufflee.  STOan  rül^rt  6  S)otter  mit  10  Xda  gucfer 
mit  JBaniHe*  ober  $ßomeronieu»®erud^  eine  SBiertelftunbe,  gibt  ben  feften 
Schnee  öon  ben  6  eiweig  unb  4  Kaffeelöffel  ©tfirfeme^l  baju,  bfiift  öon 
biefer  9Jlaffe  in  ber  $ßfanne  ober  einem  flad^en,  irbenen  ober  ^orjeUan* 
®e|(^irr  im  Sio^re  4  Omeletten,  beftreut  biejelben  mit  Qvid(tx,  legt  fie 
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auf  einem  ZtUex  fibcreinanber  unb  ftcßt  fic  auf  eine  SJiertcIftunbc  in 
ba«  Sftol^r.  2)ann  beftrcut  man  bic  oberfte  Omelette  ftarf  mit  Quäex  unb 
brennt  bcnfclben.  5Kan  lann  bie  Omeletten  mit  ^udet  unb  geriebener 
Sl§ocolate  beftreuen  ober  Siqueur  auf  ben  aufgeftreuten  3^*^  tropfen 
ober  ©aft  r>on  2  ?ßomeranjen  mit  Qudct  unb  $ßomeranjengeru(§  mifd^cn, 
marm  mad^en  unb  auf  bie  Omeletten  Dert^eilen.  Ober  man  gie|t  9RariQen* 
falfe,  bie  man  mit  Simonenfaft  unb  SBein  aufgefoc^t  l^at,  üJber  bie  auf=» 
einanbergelegten  Omeletten  unb  ftic^t  biefelben  mel^rmate  mit  einer  ®abel 
burd^,  bamit  bie  ©alfe  einbringen  !ann. 

SIU  9tubeln.  Qvi  SRubetn  gefc^nittene  5ßfannfucl^en  l^äuft  man  Iranj* 
artig  auf  eine  ©c^üffel,  beftreut  fie  mit  ßudfer  unb  gibt  eine  ©röme  in  bie 
aRitte. 

Jtt  Möbel  eingeleote  flfannkttdietu 

ÜWan  bddt  bünne  5ßfann!ucl^en  (^rittaten,  »ie  (Seite  69)  öon  2  2)eci- 
liter  aJiild^,  2  (giern  unb  einem  S)eciliter  SJle^I  unb  ftrei(^t  bie  fj^rm, 
in  »elc^e  pe  eingelegt  »erben  foUen,  mit  SButter  au8. 

fOtit  aßild^reid.  Xid  unb  jiemlic^  koeic^  gelod^ten  9RiI^reid 
t|eilt  man  in  brei  %f)cik  unb  mifd^t  gum  erften  %f)t\k  SBaniHejudCer,  )um 
ätociten  SRariHenfalfe  unb  jum  britten  geriebene  gl^ocolate.  S)ann  legt 
man  einen  ^j^fannfud^en  na^  bem  anberen  in  bie  gorm,  beftreid^t  jeben, 
menn  er  eingelegt  ift,  fteinfingerbidE  mit  Slei«  unb  mec^felt  babei  mit  ben 
garben  ab,  SBenn  bie  gorm  gefüllt  ift,  fteHt  man  fie  für  eine  SBeile  in 
ba§  9iol)r  unb  ftürjt  bann  bie  ?ßfann!ud(|en  auf  eine  ©d^fiffel. 

Ober:  3)ie  mit  SKilc^reig  beftrid^enen  gledCen  »erben  jufcmmen- 
gerollt,  ju  fingerlangen  SSJfirftd^en  gefd^nitten,  in  bie  gorm  geftettt,  mit 
gutem  OberiS,  ba$  man  mit  S)ottern  unb  SSaniQejutfer  abgefprubelt  l^at, 
übergoffen,  gebadfen  unb  geftürjt 

Ober:  2)ian  rül^rt  ben  SRilcfireiÄ  ju  einem  Slbtriebe  t)on  JButter 
unb  2  ©icrn,  mifc^t  nod^  Sioftnen,  Äorint^en,  feingefd^uittene«  Sitronat  (ober 
?ßomeranjenäeltcl)  unb  Qndtx  baju  unb  ftreid^t  bieg  auf  grittaten,  bic 
man  bann  }u  SBürftc^en  fd^neibet,  in  bie  gorm  ftellt,  bfidtt  unb  ftürjt 

2Rit  aWanbelfülle.  SWan  rü^rt  4  2)ottcr  mit  4  Söffel  3udter, 
gibt  ©c^nee  t)on  2  S(ar  (unb  feingefd^nittene  Simonenfc^atcn)  baju,  be- 
ftreid^t  bie  ^fannfuc^en  mit  biefer  Süiifd^ung,  beftreut  fie  mit  fein» 
gefdfinittenen  3Jlanbetn  unb  Sftofinen  ober  geftiftelten,  mit  3uÄer  gerbfteten 
SRanbeln,  roßt  fie  jufammcn  unb  fd^neibet  fie  ju  fingerlangen  SBürftd^cn. 
®ann  gibt  man  ben  Sleft  ber  3Äifd^ung  in  eine  mit  fflutter  au«geftric^enc 
Sc^üffel,  legt  bie  SEBürftd^cn  barauf,  ftreid^t  gejudEerten  ©d^nee  öon  2  Älar 
barüber,  fteUt  bie  ©d^üffel  in  \>ai  SRol^r  unb  bäcft  ben  ©d^nee  jä^. 
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äRtt  92ube(n  unb  ^omeranjen.  3n  ben  $fann{uci^entetg  gibt 
man  Qudtt  unb  3i>nint.  S)ann  lod^t  man  92ubeln  k)on  2  2)ottem  in 
gejudertent  Übex^,  tnifd^t  ^omeranjensuder  unb  $omeranjenf(eifd^,  bad 
man  mit  einem  fd^arfen  SWeffer  fieinnjürfclig  ge[cl§nitten  l^at,  baju,  ftrcid^t 
bie§  auf  bic  gfedEen/  roHt  biefelben  jufammen,  fd^ncibet  fic  ju  fingerlangen 
SBürftd^en  unb  hadt  biefe  toie  bic  SleiStoürftd^en  im  SDlobel. 

SRit  SRüffen.  9Kan  legt  bünne  ^ßfannhid^en  in  eine  auSgeftrid^enc 
gorm  ein,  beftreut  jebcn  mit  einer  SWifd^ung  öon  fcingeftogenen  SWüffen, 
3udtcr,  Qxmmi  unb  au8gel5«teu  Qiithtn,  gibt  Dbcr«,  ba^  man  mit 
3)ottem  unb  Sudfer  abgefprubelt  l^at,  barfiber,  um  bie  ^^if^^^^^ä^wie 
auiS^ufüUen,  bädt  baS  (^anje  unb  ftfirjt  e^. 

ÜJlit  Stopfen.  SWan  Iäf«t  ^ßeterfilic  unb  JBröfel  in  »utter  an- 
laufen unb  gibt  20  S)efa  geriebenen  Stopfen  baju.  Slud^  fprubclt  man 
2  3)ecititer  fauren  9ia]§m  mit  3  S)ottern  ab.  2)ann  legt  man  in  eine  mit 
Sutter  au8gcftrid^enc  gorm  bfinne  5ßfannlud^en,  bic  man  fo  jugefd^nittcn 
l^at,  baf«  fic  genau  in  bic  gorm  paffen,  gibt  auf  jcben  eingelegten  gtedten 
t>om  Xopfen  unb  bärauf  üom  Sial^me,  ffiQt  auf  biefe  SScife  bie  ^orm 
öoD,  ficbct  ba8  ßingetcgtc  bann  in  2)unft,  ftfirjt  e«,  fd^neibet  e8  ju 
©tficfen  unb  fd^matjt  biefelben  mit  JButter  über  SSröfdn  ai. 

|lfannhu4ien  mit  Mtifdf. 

ÜJlit  Äalbflei[d^  unb  ©cfinjammcn.  (Sefd^atte  ^tjc  fd^neibet 
man  juerft  blätterig  unb  bann  mit  bem  aBiegemeffcr,  bünftet  fic  mit 
SButter  unb  5ßetcrfitic  unb  lod^t  fic  mit  faurem  Sial^m,  ©atj  unb  5ßaprila 
auf.  2)ann  mifd^t  man  feingefd^nittenen  ftalbiSbratcn  baju,  ftreid^t  bie 
SWifd^ung  auf  grittaten,  legt  biefelben  übcreinanber  in  eine  ßafferoHe, 
ftetlt  fie  für  eine  »icrtelftunbc  in  ba«  Slol^r  unb  ftürjt  fte. 

SRit  ^afd&6.  aRan  beftreid^t  grittaten  mit  ÄaIbS]^afc^6,  brel^t  fic 
jufammen,  fd^ncibet  fic  ju  fingerlangen  SSSürftd^cn,  legt  biefelben  in  eine 
mit  Sutter  auSgeftrid^ene  ^^orm,  fcf)üttet  2  2)eci(itcr  fauren  yia^m,  ben 
man  mit  einem  @i  unb  2  2)ottern  abgefprubclt  ^at,  barüber,  bädt  bad 
©anje  unb  ftürjt  eiS. 

Ober:  aiian  bcftrcid^t  bünne  $f annf ud^en  mit  SBilbbrct-'^afd^Ä,  roHt 
fie  jufammcn  unb  legt. fie  übcreinanber  auf  bie  ©d^üffet. 

©d^infcnflcdEcI.  SDlan  legt  einen  mit  JButter  au^geftrid^cnen 
9RobeI  mit  bünnen  ^anntud^cn  au^,  fprubelt  3  ^Dotter,  3  2)cciliter  fauren 
3ta^m  unb  26  3)cfa  feingef^nittene«  ©d^inlcnffcifd^  ah,  mifd^t  ju  gledfcln 
gefc^nittcnc  ?ßfannlud^en  baju,  gibt  bic«  in  ben  Sliobcl,  bcbccft  c8  mit 
einem  ^fannfudjcn,  bficft  c«  eine  l^albc  ©tunbc  unb  ftürjt  e8. 
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SKan  fod^t  16  2)efa  SRci«  mit  SRilc^  bidt,  aber  nic^t  fel^r  miä), 
gibt  S^dcx  unb  ffioniHe-  ober  ^ßomeranjcngcru^  ober  gebrannten  guder 
(Garamet,  Seite  60)  boju,  ftreid^t  ben  Steig  ftngerbidC  auf  ein  mit  Sutter 
beftric^eneg  Slec^  unb  I&fSt  i^n  erlalten,  hierauf  ertoärmt  man  ba2  ®Ie4 
fd^neibet  ©lüde  öom  Steig  {)erab  unb  roHt  fte  über  Sröfeln  ju  SBürftci^en, 
bie  man  bann  in  (£i  unb  SBröfel  brel^t  unb  in  Slinbfc^malj  bädt. 

SRit  S^ocolate.  9Kan  reibt  ßl^ocotate  unb  mifd^t  fie  jum  {)cifeen 
Sfleig.  Ober  man  mifd^t  bie  geriebene  ß^ocolatc  mit  Qniti  unb  bre|t  bie 
gebadenen  SBürftc^en  in  biefe  SKifrf)ung. 

5Ui  i  t  Er  e  m  c.  Solan  formt  üom  SleiS  Keine  Äugeln,  taud^t  biefelbcn  in  (5i, 
bref)t  fie  in  Sröfel  (inbem  man  fie  mit  ben  Sröjeln  in  einer  ©d^iiffel  l^erum* 
fc^üttelt),  bädt  fie  in  Sc^malj  unb  gibt  ©^ocolate«*  ober  EarameWSremc  baju. 

ajlit  ©alf  e.  5Wan  foc^t  14  3)ela  Steig  mit  SKitd)  unb  Ifijgt  3  Siefa 
geftogene  9)?anbeln  unb  Qudcx  mitfoc^en.  SBäl^renb  ber  Steig  augfü^tt, 
njirb  je  ein  SbffctboH  baöon  auf  ein  Stüdd^cn  Dbtate  gegeben,  augeinanber* 
gcbrüdt,  mit  SDlarillenfoIfe  beftric^cn  unb  ju  einem  SBürftd)en  ober  einer 
Sirne  geformt.  2Benn  bie  5l8ürftc^en  ober  SSirnen  erfaltet  finb,  brel^t  man 
fie  in  ©i  unb  83röfef,  bfidCt  fie  in  ©(^matj  unb  ftcdt  ben  Sirnen  öor 
bem  Slnric^ten  atg  Stengel  ein  ©tüdc^en  Qmmt  ein. 

SDlit  Stojinen.  3Jian  mifd^t  jum  gefod^tcn,  nod^  l^eigen  Steig 
Stofinen,  Äorint^en  unb  feingeftofeene  SRanbeln  unb  bann  ettt)ag  ©uttcr 
unb  2  Sotter,  ftreid^t  ben  Steig  auf  bag  SBted^  unb  Idfgt  il^n  erfalten, 
ftid^t  i^n,  nad^bem  man  bag  SBIec^  ertoarmt  ^at,  ju  Ära))ferln  aug,  brcl^t 
biefetben  in  Si  unb  Srofet  unb  bädt  fie  in  ©d^malj. 

(6tit^»Wütftditn  unb  »MtapftrL 

SRit  e^ocolate  ober  »anitle.  SRan  fod^t  (Sricß  mit  SWild^, 
3uder  unb  ettoag  SButter  bid  unb  toeid^,  ftrcid)t  i^n  fingcrbidt  ouf  ein 
mit  SButter  bcftrid^eneg  95tcc^  unb  lafgt  i^n  augfü^len.  3)ann  fdincibet 
man  i^n  ju  öieredigen  ©tüdc^en  ober  ftidjt  il^n  mit  bem  Ära^3fcnfted^er 
aug,  erto&rmt  bag  93Ied^,  um  bie  ©tfidd^en  ober  Stxop^txl  abnel^men  ju 
fönnen,  brel^t  bie  gleid^  nad^  bem  Äbnel^men  gu  SBürftd^en  jufammen- 
geroQten  ©tüdc^en  ober  bie  Ärapferl  in  Si  unb  SBrbfel,  b&dt  fie  in 
Sd)matj  unb  beftreut  fie  mit  ^urfcr  unb  ß^ocolate  ober  SJanitle. 

ajtit  firebgbutter.  ajlan  treibt  ben  cttoag  gcfaljenen  ®rie^  mit 
5trebgbutter  unb  (Siern  ab  unb  formt  i^n  bann  ju  SSürftd^en,  bie  man 
juerft  in  mit  6i  befeuchtete  Oblaten,  bann  in  (ii  unb  SSröfel  brel^t  unb  bädEt. 
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llttbel=Wtttfld|ett  ttttb  -IrajiferU 

fßlit  &cxu6)ividtx.  fftnbdn  t)on  3  2)ottern  kuerben  in  Dbtii 
mit  SSaniQe  bid  gefoc^t,  mit  ^^cfer  gemifd^t  unb,  lüenit  fie  auiSgetü^lt 
unb  ftcif  finb,  ju  SBürftd^cn  geformt,  in  Dfilotcn  unb  bann  in  ®i  unb 
Sröfel  gebrel^t  unb  in  ©c^malj  gebaden.  3)ann  beftreut  man  bie  SBürftd^en 
bid  mit  Qnda  unb  brennt  benfclben  mit  bem  ©d^fiuferl. 

Wtit  @alfe  gefällt  Wlit  übttS,  Qvidzx  unb  SSaniUe  bidC  ge» 
lochte  9iubeln  ftreic^t  man  l^albfingerbid  auf  ba^  mit  iButter  beftrid^ene 
95ted^  unb  läfgt  fie  erfalten,  ftid^t  fie  l^ierauf  mit  bem  Ära|)fenfted§er  au« 
unb  ffitit  je  jtoei  ftra))ferl  mit  aWariUcnfalfe  jufammen.  S)ann  brel^t  mon 
bie  Ärapfert  in  (Si  unb  Sröfcl,  bäcft  fie  in  ©c^malj  unb  beftreut  fie  mit 

(It6me=Mt|l4)en  unb  =%tapftrl 

CrSme^Jiratjfert.  SKan  fd^neibet  abgeriebene  (Semmeln  }u 
SSürfeln  Don  glei^er  ®röge,  ffjrubelt  bann  (Srdme  i)on  3^8  2)eciliter 
OberiS,  3  Stottern  unb  Quäsx  mit  SSaniUe,  giegt  bie  l^eige  (£rSme  über 
bie  aSfirfel,  läfdt  bie[elben  ftel^en,  bid  fic^  bie  S^reme  eingebogen  l^at,  brel^t 
fie  bann  in  ©  unb  »röfel,  bädt  fie  in  ©d^malj  unb  beftreut  fie  mit 
geriebener  (Sl^ocolate. 

(£remC''ÄipferI.  6  Äipfel,  benen  man  bie  SRinbe  abgerieben 
l^at,  fd^neibet  man  in  ber  9)litte  audeinanber  unb  nad^  ber  £&nge  burd^, 
l^öl^Ü  fie  au8,  gibt  mit  SÄel^l  bereitete  (S^ocotate^ßröme  (fiel^  biefe)  in  bie 
^bl^tung,  legt  bie  ©tüdfe  toicbcr  oufcinanber  unb  ertoeid^t  fie  öon  aufeen 
in  äDtilc^.  3)ann  brel^t  man  fie  in  Si  unb  83rbfel,  b&dCt  fie  in  ©d^malj 
unb  beftreut  fie  mit  SaniÖeauier. 

S^ocolate^-äBärft^en.  SOtan  lod^t  7  2)ela  geriebene  (S^ocolate 
mit  7  S)efa  Qndtx  unb  2  ©eciüter  Dberd  ouf  unb  läfdt  fie  lalt  »erben, 
rül^rt  l^ierauf  2  SJefa  Sfteigmel^l  mit  faltem  Dbcr«,  5  S)ottem  unb  ber 
(S^ocolate  ob,  fod^t  üon  bem  SCbgerfil^rten  bidCe  Srdme  unb  IfifSt  fie  er« 
falten.  3)ann  formt  man  öon  ber  ßröme  in  mit  ©iflar  befeud^teten  Oblaten 
fingerlange  SOSfirftd^en,  brel^t  biefelben  in  ffii  unb  SBrbfel  unb  bädt  fie  in 
Sd&malg.  _  _ 

3Wan  bereitet  SSranbteig  (wie  Seite  69)  öon  3  S)cciüter  Dberd  ober 
3Kitc^  ober  SBein  ober  äBaffer,  lä[dt  i^n  au^fül^ten  unb  rül^rt  i^n  l^ierauf 
mit  4  (Siern  unb  3  SDottern  rcd^t  gut  ab.  2)ann  legt  man  mit  einem 
jebeSmal  üorl^er  in  ha^  l^eige  ©d^malj  getauchten  SBlec^löffel  nuf«groge 

1)  ^ud)  (Sc^neebatten,  S^läffel!ra{)ferl;  IBtanbnubeln  ober  SSinbbeutel  genannt. 
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Ära|)ferl  öon  bcm  3;eigc  in  ba5  ©c^malj  (inbcm  mon  ben  2;eig  t)om 
fiöffcl  in  ba^  ©d^malj  ftreift)  unb  jd^üttctt  bic  5ßfannc,  batnit  fic  auf- 
laufen. SBenn  fie  fc^ön  braun  ftnb,  l^ebt  man  fic  mit  bcm  SSatflöffcC 
f)txau^,  fegt  fic  auf  2ö\d)pcipxtx,  bamit  ba3  gett  abtropft,  fd^neibet  bann 
öon  jebem  einen  3)edel  ab,  füllt  SJiariQenfalfc  in  bic  ^öl^lung  unb  gibt 
ba^  abgcfc^nittcnc  ©tficf  toieber  borouf,  beftrcut  bic  Ärapfcrt  mit  SaniHc* 
judEer  unb  legt  fic  über  einer  ©erüiette  auf  bic  ©d^üffcl.  Dber  man  fuHt 
fic  nic^t,  fonbern  gibt  in  einer  ©c^ale  .^pimbeerfatfc  ober  mit  Qvidtt  rol^ 
cingerüfirtc,  paffierte  ©rbbeeren  baju  ober  brcl^t  fie  öor  htm  Anrichten  in 
eine  9Rifc^ung  üon  geftogenem  Qudcx  unb  geriebener  ©l^ocolate. 

aJlan  bereitet  Sranbteig  lüie  für  ^apferl,  gibt  3  fiöffe(t)oII  oon 
bcm  Seige  in  bie  ©traubenfprifee,  bie  man  öorl^cr  fc^neÖ  in  ba9  J^eifec 
©damals  getauci^t  l^at,  ftedt  ben  ©tempel  an,  brüdt  il^n  (angfam  ein, 
fä^rt  mit  ber  ©pri|e  ober  ber  ©d^maljpfannc  in  bie  SRunbe,  bamit  bie 
l^incinfallcnbc  ©traube  fd^nedEcnförmig  ju  liegen  fommt,  unb  fd^fittelt  bic 
Pfanne,  fobalb  bic  ©traube  eingebrüdft  ift  3Ran  fann  3  ober  4  ©traubcn 
juglei4  baden.  SBenn  fie  unten  fd^ön  braun  finb,  bre^t  man  fie  mit  bcm 
SBadKBffet  öorfic^tig  um  unb  läf^t  fie  auf  ber  anberen  ©cite  braun  tocrbcn. 
3)ie  gebadtenen  ©traubcn  legt  man  jum  Stbtropfcn  auf  Söfc^papier.  JBcim^ 
Slnric^ten  beftreut  man  fie  ftarf  mit  3^^^- 

Jtttker»Straubett» 

aWan  fprnbett  9  3)efa  SRel^t  mit  foüiet  gcjudtcrtem  tocifeen  SBcin  ab, 
bafa  bie  9Jlifc^ung  fo  bidE  toirb,  toie  für  ©ingetropfteg,  gibt  ettoa«  ©alg 
unb  ©cf)nee  üon  3  S(ar  bajU  unb  läf^t  ben  leig  burc^  einen  breilöd^erigcn 
Xrid^ter  in  l^ci^eS  ©d^malg  in  eine  Heine  5ßfanne  einlaufen  (toobei  man 
ben  Irid^ter  forttoSl^rcnb  über  ber  Pfanne  fjin  unb  l^cr  betoegt),  bi8  bic 
ganje  Dberpd^e  bc«  ©c^malje^  mit  einem  S)urd^einanber  öon  eingelaufenem 
3;eige  bcbedEt  ift.  9Kau  bädft  biefe  ©traube  auf  bciben  ©eiten  ft^ön  gelb, 
legt  fie  bann  über  Söfc^papier  auf  einen  Sogenmobel  unb  beftreut  fic 
mit  Qudcx.  hierauf  läf^t  man  mieber  Steig  einlaufen.  SBenn  alle 
©traubcn  gebaden  finb,  ridjtct  man  fie  in  ber  ©c^üffet  l^odj  auf  unb 
gibt  S^aubeau  l^erum. 

SDlan  rüfirt  B  3)otter  unb  6  3)efa  Sndex  red^t  fd^aumig,  mifc^t 
ben  ©d^nce  öon  3  Ä(ar  unb  aRe^t  wie  für  SBi^cuitteig  baju  unb  legt 
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öon  tiefet  "SRa^^t  mit  einem  (£[«(offeI  Ärapfert  toie  bic  öon  93ranbteig 
in  ba«  l^eige  ©c^malj  ein.  SBenn  bie  Äro^jfcrt  gebadfen  finb,  Idfi^t  man 
fie  über  Söfd^|)(H)ier  abtro|)fen  unb  beftreut  fic  mit  SSonilleäuder. 

Sd^wammtti  mit  Cdaubeau. 

SKan  madjt  einen  fd^mammförmigen  SKobet  in  Sdjmalj  fe^r  l^eig, 
taud^t  i^n  in  leichten  ©d^marrenteig  öon  14  3:efa  aWel^I,  2  ®iern,  ettoag 
gudfer  nnb  ©alj  unb  lautoarmer  9Ri(d^  (ober  in  toie  Seite  78  bereiteten 
©d^marrenteig),  fäl^rt,  fobalb  [id^  ber  ieig  außen  an  ber  gorm  angelegt 
fjat,  mit  berfelben  in  baö  f|eige  Sd^matj  jurfidE  unb  bädt  ba§  eingelegte 
)(^ön  gelb.  SBenn  aCe  ©^wammd^en  gebacfen  finb,  füQt  mau  fie  mit 
S^aubeau. 

itittatett=HlIttr|ld)ett. 

grittaten  (bünne  ^fannfud^en,  ©eite  69)  beftreic^t  man  mit  ©alfe 
ober  mit  einer  (S^ocolate^  ober  anberen  ßröme,  ber  man  ge[cl§atte,  geftoßene 
^Xtanbeln  beigemifd^t  ^at,  ober  mit  gebünfteten  ))ajfierten  Spfeln,  bie  man 
mit  SffieinbeerlU;  Mofinen  unb  $ßignoIen  gemifd^t  l^at,  ober  mit  SDlanbcI- 
füHc  9?r.  I  (©eite  83)  ober  mit  aWilc^reig,  ju  bem  man  Sliarillenfolfe 
gerührt  l^ot,  roßt  fie  jufammen,  jd^ncibet  fie  ju  fingerlangen  SBürftd^en, 
brcl^t  biefelben  in  ©  unb  JBröfel  unb  bädft  fie  in  ©d^malj. 

CDblaten^XrapfetU 

aiiit  SBeinteig.  aJtan  ftid^t  Oblaten  iu  runben  »tättd^en  au3, 
beftreid^t  biefelben  mit  (£i,  füllt  2  unb  2  mit  S33eic^[elfleifd^  jufammen, 
taud^t  fie  in  SBeinteig,   bfidft   fie   in   ©d^malj   unb   beftreut  fie  mit 

ÜÄit  aSranbteig.  9Kan  gibt^aufd^en  öon  fefter  §agebuttenfalfe 
auf  öieredKg  gefd^nittenc  Oblaten,  becft  fie  mit  ebenfo  gefc^nittenen  Oblaten 
JU  unb  brürft  biefe  nur  in  ber  9Mitte  etioa«  an,  tooburd^  bort,  »o  feine 
©alfe  ift,  ein  toenig  Sftaum  jloifd^en  ben  Oblaten  bleibt,  taud^t  bie  Ärapferl 
mit  ben  öier  &ttn  in  mit  giern  üerbünnten  JBranbteig,  um  bie  SttJijd^en- 
rfiume  auiSjufüQen,  unb  b&dEt  fie  in  ©d^malg.  3)ie  ©alfe  foQ  burd^  bie 
gelblid^  gebadtene  Oblate  rot^  ju  feigen,  ber  leigranb  aber  lid^tbraun  fein. 

(Singebröfelt.  SKan  rül^rt  10  2)efa  3^dCer,  feingefd^nittene 
fiimonenfc^alen  unb  ettoa^  Simonenfaft  mit  leichtem  ©d^nee  k)on  einem 
Ätar  toie  (gis,  mifd^t  bann  10  a)efa  gefc^älte,  geftogene  9Jlanbeln  baju, 
ftreid^t  bie  5Kifcf)ung  auf  ISnglid^e  ©lücfe  öon  Oblaten,  roßt  biefelben  ju 
SBürftd^cn  jufammen,  brel^t  biefe  in  @t  unb  Srbfel  unb  h&dt  jebe8  gleid^ 
in  ©d^malj,  bamit  bie  Oblate  nic^t  koeic^  u^irb. 
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ßip\tl  3Ran  fdjält  8  bi§  10  ÜRofdianäfer,  Staft  ober  onbcrc  fftuer- 
lid^c  Äpfel,  fc^neibet  fie  ju  ©palten  ober  Scheiben,  taud^t  bicfcfficn,  nad)* 
bem  man  il^nen  bai  ^nl^au^  auSgeftoc^en  l^at.  einjeln  in  SRel^l  unb 
bann  in  SBcintcig  ober  Sierteig  ol^ne  ©i  (Seite  70),  bajt  fie  in  ©i^walj 
unb  beftreut  fie  l^ierauf  mit  Qndcx. 

Stoetfd^Ien.  grifc^e  ^toetfc^Ien  fc^filt  man,  ftedtt  jeb?r  ftatt  be« 
ÄcrneS  eine  abgejogene  SWanbet  ein,  tau(i^t  fie  in  guten  ©c^maneuteig 
((^eite  70)  ober  gegangenen  bünnen  J&efenteig,  bWt  [xc  in  ©c^malj  unb 
beftreut  fte  bann  mit  Qndcx  unb  ^immt  ober  SJaniHe. 

^ßfirfid^e  ober  aJlarillen.  2Ran  fc^filt  unb  fjatbiert  bie Srüdöte, 
beftreut  fie  mit  Qudtx  unb  tfifät  fie  eine  ©tunbe  liegen,  S)ann  taucht 
mon  fie  in  bünnen,  gegangenen  Hefenteig  unb  bädt  fte  in  i^^malj.  Ober 
man  befeud&tet  bie  gefd^ätten,  halbierten,  ftarl  mit  Snd^x  beftreuten  grüd&te 
mit  aium  (einen  Söffet  SRum  ju  10  S:efa  Qudttl  läf«t  fie  eine  @tunbe 
liegen,  nimmt  fie  bann  ani  il^^em  ©afte,  bre^t  fie  in  SRclöI  unb  bann 
in  ®i  unb  feine  JBröfel  unb  bftcft  fie,  35en  ®aft  fod^t  man  unb  gibt  i^n 
beim  ?tnrid&ten  über  bie  grfic^te. 

S23ei^feln.  9Kan  binbet  SBeid^fetn  bei  ben  Stengeln  ju  Keinen 
SSüfd^cln  jufammen,  legt  bie[elben  in  Hefenteig,  faf^t  jebe«  Sfifd^el  mit 
einem  Cöffel'^eraug,  gibt  ed  in  bol  ^eifie  ©d&mal}  unb  bädtt  e«.  2)ann 
löst  man  bie  SBinbfaben  ab,  beftreut  bie  geba(fenen  $kicl^feln  mit  ^ucfer 
unb  legt  [it  nebeneinanber  auf  bie  ©(i&ftffel. 

S^iofftxbubtn. 

aWan  !od^t  gro^e  gebörrte  3^^tfc^*cn,  löi^t  bann  il^re  Äerne  au8  unb 
ftedt  ftatt  berfelben  abgejogene  SDlanbeln  ein,  taud^t  l^ierauf  bie  Stt^^tfd^Ien 
einzeln  in  SSeinteig  (Seite  70),  b&dCt  fie  in  Schmal}  unb  brel^t  fie  in 
Suder  unb  C^ocolate, 

«emute  ^vftl 

SÄan  fd^ait  Keine  laftäpfel,  ftid^t  il^nen  ba«  ÄernfiouS  au«,  mad^t  öon 
Äpfelftüdten  für  jeben  2  Stöpfel,  ftedt  in  jeben  auSgeftoc^enen  Äpfel  afö 
»oben  einen  ©töpfel,  f üOt  ben  Äpfel  mit  SRariöcnfalfe  ober  SBeic^felfteifc^, 
fterft  i^n  mit  htm  anberen  ©töpfel  ju,  brel^t  bie  Äpfel  in  9Ke§t  unb  bann 
in  ©  unb  SBröfel,  bädt  fie  in  ©d^matj  unb  beftreut  fie  mit  ©aniCejudEer. 

^pftU  ober  (tniiUn^Wüvftd^tn. 

5[rtan  jcrbrüdft  ba§  53'Ieifcl^  oon  ttjcidjgefottenen  ober  gebratenen 
Cuitten  ober  l*ip|eln,  mifdjt  ä^cfcr  unb  ^^mmt  (ober  Simonenfd^oten), 
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ein  ©i  unb  fobiet  ffltöfel  baju,  ha\§  cg  äufonimcn^alt,  uub  formt  eö  ju 
SBSürftd^en,  bic  man  in  Si  unb  lörbfet  brcl^t  in  ©d^malj  6adt  unb  mit  Qvidtx 
beftrcut. 

SSkic^gefottene  gebbrtte  ffiSei^feln  ober  ^metf^fen  fc^neibet  man 
fein,  mifc^t  fie  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  mit  ßucfer,  S^mmt,  Si 
unb  S3r5feln,  formt  bie  3Wifcf)ung  ju  SB9ürftd^en.  htcl^t  hiefetten  in  Oblotcn 
unb  bann  in  &  unb  SSröfel  unb  h&dt  fie. 

X)oIben  bon  ^olunber  ($oIer)  taud^t  man  mel^rmoM  in  SSaffer, 
Iflf«t  fie  auf  einem  lud^c  trorfnen,  taud^t  bann  eine  nat^  bcr  anberen 
in  ©d^marren-  ober  JBier''a;eig  (Seite  70),  badt  fie  in  Reißern  8tinbfd^molj, 
o^ne  fie  umjufel^ren,  l^äuft  fie,  toenn  alKe  gebadten  finb,  mit  ben  (Stengeln 
nad^  aufkoättd  auf  bie  @d^fiffe(  unb  beftreut  fie  mit  ^^dter. ' 

©ingebröfelt.  3Ran  fd^ncibet  abgerlebeni  ®emme(n  ju  ©d^eiben, 
beftrcid^t  bie  §älfte  bcrfelbcn  mit  Salfe  ober  ^toetfdöfenmuS  unb  bedEt  bie  be* 
ftrid^enen  mit  unbeftrid^enen  ju.  35ann  bef  endetet  man  bie  ©d^nitten  mit  rotl^em 
SEBeine,  toeld^en  man  mit  ^wdtcr  unb  (Setofirj  gefod^t  ^at,  brcl^t  fie  in  Si 
unb  SBröfel,  bftcft  fie  in  ©d^matj  unb  beftrcut  fie  mit  fludter  unb  ^immt. 

SRit  gebranntem  Snätt.  3e  j»ei  ©d^nitten  bon  abgeriebenem 
mürben  ©ebäde  ffißt  man  mit  äRariÖenfalfc  jufammen,  brcl^t  fie  nur  am 
Staub  in  (Si  unb  S3röfel  unb  bädCt  fie  fd^5n  gelb.  2)ann  legt  man  bie 
Schnitten  feft  nebcneinanber  in  eine  ßafferoQe,  gibt  foöiel  gejudterten 
rotten  S35ein  baju,  baf«  fie  faft  baöon  bebedtt  finb,  läfJt  fte  im  Sfto^rc 
ftel^en,  bi«  fie  ben  SBein  eingcjogen  l^abcn,  beftreut  fie  l^ierauf  ftarl  mit 
Qnätt  unb  brennt  benfelben  mit  einem  glfil^enben  @d^fiuferL 

3n  ©d^marrenteig.  SRan  mifd^t  SJlariUenfalfe  mit  JBein  unb 
3udfer,  tunft  ©djuitten  öon  abgeriebenem  SDlild^brot  in  biefen  ©aft, 
taud^t  fie  bann  in  ©d^marrenteig,  bidt  fie  in  ©d^malj  unb  beftreut  fie 
mit  S5anillejU(Jer. 

Abgeriebene  ©emmeln  fd^neibct  man  ju  ©d^ciben,  bon  benen  je  2 
jufammenl^ängen,  gibt  jloifd^en  biefc  ©alfe  ober  ))affierte,  mit  Sndtx 
unb  SBröfcln  gcmifd^tc  ©rbbeeren,  taud^t  fie  auf  beibcn  ©eiten  in  fatleß 
Ober«  unb  läföt  fie  eine  ©tunbe  liegen.  !£)ann  brel^t  man  fie  in  abgcfd^tagene 
©er,  badt  fie  in  ©d^molj  unb  beftrcut  fie  mit  ^u^er  unb  3^«^"^*- 
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«tbbeer«lrcpfetL 

SWan  bereitet  mürben  a;eig  9lr.  I  (Seite  73),  treibt  il^n  auS,  belegt 
i^n  rci^entoeifc  mit  §fiufcl§cn  öon  ftarf  mit  Qüdtx  beftrcuten  (Srbbeeren 
(ein  ÄaffeelöffetooB  für  ein  ^äufd^cn),  bcftreid^t  i^n  mit  (£i,  fc^Ifigt  i^n 
über,  ftid^t  il^n  wie  ©c^Iidfrapferl  (Seite  117)  au«,  bätft  bie  Ärapferi 
in  ©d^mol)  unb  beftreut  fie  mit  SaniQejuder. 

Voiftttiipftl 

aKürben  Seig  9?r.  n  mit  SBein  ober  9?r.  m  (Seite  74)  treibt  man 
jiemlic^  bünn  au«,  belegt  il^n  in  9leil^en  (kuie  bei  ben  Sc^Udfra)}fertn)  mit 
^fiufd^en  öon  SBeidifetpeifd^  ober  SKbifelfalfe,  beftreid^t  i^n  mit  ffii,  f^Mgt 
i^n  über,  rabelt  i^n  ju  k^erfc^obenen  ißiereden  ab,  b&cft  biefelben  in  @^mal3 
unb  beftreut  fie  mit  Quitt.  3)er  Seig  barf  nirgcnb«  jcrriffen  fein  unb 
muj«  innen'  gut  mit  @i  beftrid^en  n^erben,  bamit  er  bort,  too  er  abgerabelt 
wirb,  fcft  jufammenl^ält.  SBenn  bic  ©alfc  ausfliegt  »irb  ba«  ©c^malj 
fd^koarj.  SRan  lann  ben  Xeig  aud^  o^ne  (£i  t)on  9Rel^I,  mitbem  fauren 
Sftal^m  unb  ettoaS  Salj  mad^en. 

Vortnaitfn  Irapferl 

aJian  mac^t  mürben  Seig  9fr.  I  (Seite  73),  treibt  i^n  au«,  belegt 
il^n  reil^enioeife  mit  ^äufd^en  öon  SKanbelfütte  (Sttr.  V,  Seite  83,  aber 
öon  6  2)ottem  unb  ol^ne  Älar),  fd^lfigt  i^n  über,  beftreid^t  i^n  mit  ©, 
rabelt  il^n  »ie  für  Sd^lidtfropfcrl  ab  unb  bfidtt  bic  Ärapferl  in  Sc^malj, 

Wütftditn  von  Ulatterteig. 

ÜRit  Salfe.  Wtan  fd^neibet  mefferrüdfenbidf  aufgetriebenen  JButtcr- 
teig  (Seite  74)  in  8  (Zentimeter  breite  Streifen  unb  beftrcid&t  bicfetben 
mit  (£i.  2)ann  f|)ri$t  man  über  bie  JBreitc  eine«  Jeigftreifcn«  au«  einer 
5(kH}ierbüte  bleiftiftbid  aKoriHenfalfe,  fd^Ifigt  ha»  ©nbe  be«  Seige«  mit 
einem  ÜÄeffer  über  bie  Snife  unb  nod^  einmal  um,  fd^neibet  ba&  9Bürftcf)en 
ab  unb  brüdt  bie  (Snben  be«fetben  mit  bem  9J2effer  ein  menig  nieber. 
3)ann  jpvi^t  man  toieber  Salfe  auf  unb  formt  ein  SBürftd^en  unb  fä^rt  fo 
fort,  bi«  ber  leig  üerbraut^t  ift.  hierauf  legt  man  bie  SBürftd^en  auf  ein  mit 
aJlel^l  beftaubte«  Srett,  bedtt  fie  ju  unb  fteHt  fie  an  einen  fügten  Ort.  Äurj 
k)or  bem  ©ebraud^e  bädEt  man  fte  in  Sd^malj.  Seim  ^nrid^ten  beftreut  man 
fie  mit  Qudtx  unb  rid^tet  fie  auf  ber  Sc^üffel  über  einer  Seröiette  auf. 

aJlit  anberer  güllc.  3)ian  bereitet  bie  SBürftc^en  auf  bie  oben 
angegebene  Sßeife,  füllt  fte  aber  ftatt  mit  Salfe  mit  (Srbbeeren,  bie  man 
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ftarf  mit  gucfcr  beftrcut  l^at.  Dbct  man  bünffct  jur  giide  S'irjc^cn  ober 
SBeic^fcln  mit  Qvidtx,  to^t  i^rcn  ©aft  furj  ein  unb  läf^t  [ie  erf alten. 
Dbcr  man  füHt  bie  SBfirftd^en  mit  SWanbdfüöe,  bie  man  bereitet,  inbcm 
man  7  2)efa  füge  unb  4  ©tüd  bittere  gefc^&lte  SRanbeln  fein  ftogt  unb 
babei  mit  tttoa§  "SJtiid)  verreibt,  bann  mit  3  2)e{a  93utter,  2  2)ottem  unb 
7  2)cfa  Sudcr  rü^rt  unb  jule|t  mit  2  fd^toad^cn  @f«Iöffetoott  ©cfilag' 
ral^m  mifd^t>  ober  mit  »ie  ©citc  66  bereiteter,  au8gcfül^ttcr  §afclnufg- 
(Jrdme.  ^ 

34inut»  ober  5$)ia9aMi:a)ifen. 

5D?an  mac^t  Sröfcltcig  öon  21  SDela  ÜÄe^I,  10  ©efa  «utter,  10  3)efa 
3udfer,  10  Xda  gefd^älten,  fcl^r  fein  gefto^cnen  aRanbeln,  fiimonenfc^aten, 
®ett)ür}nelfen,  SKeugctoürj,  4  3)ottern  unb  einigen  Stropfen  Simonenfaft 
ober  2  fiöffcl  rol^em  DberS  ober  bereitet  mürben  Steig  S«r.  n  (Seite  73) 
mit  393ein  unb  ^emürj,  brel^t  ben  S^eig  in  ein  Xnä)  unb  (äjdt  i^n  au 
einem  füllen  Drt  eine  ©tunbc  raften.  3)ann  treibt  man  i^n  ftarf  meffcr- 
rudenbid  au«  unb  fd^ueibet  i^n  gu  fingerlangen  SSieredten.  hierauf  binbet 
mon  an  ben  35ra^tftiel  ber  c^linberförmigen  Sled^form  eine  einen  falben 
SJieter  lange,  »eiße  ©c^nur,  jie^t  fie  burd^  bie  5^^^/  *öud^t  fie  in  ba^ 
3tinbfcf)malj  unb  läf^t  fie  ]^ci§  »erben,  legt  ein  XeigftedEd^en  auf  bie 
iBted^form,  »inbet  bie  ©d^nur  nid^t  ju  feft  um  bie  f^orm  unb  bann  um 
ben  ©tiel  unb  l§a{t  baS  @nbe  ber  ©c^nur  sudl^cici^  ^^^  ^^^  ©tiele  feft, 
mä^renb  man  bie  gorm  in  ba«  ^eige  Sftinbfd^malj  taud^t  unb  ben  Zapfen 
bäcft.  9Man  l^fiU  bie  ©c^nur  nod§  feft,  big  ber  Ärapfen  ein  roenig  au^- 
gcfül^tt  ift,  unb  (ö3t  fie  bann  üorfid^tig  ab.  ®ie  ©infd^nitte  foUcn  auf 
bem  bogenförmigen  Ärapfen  in  fingerbreiter  Entfernung  fd^ief  laufen. 
3Bentt  alle  Krapfen  gebaden  finb,  beftreidjt  man  fie  auf  ber  inneren  ©eite 
mit  aJlaridenfalfe  unb  beftreut  fie  auf  ber  äußeren  mit  ^uder,  ober  man 
beftreut  fie  nur  mit  Qndet  unb  feröiert  ffianiöe-ffireme  baju. 

Ktofem 

ÜRürber  3;eig  SKr.  11  ober  III  (©eite  73  unb  74)  »irb  aufgetrieben 
unb  mit  brei  Ärapfenftec^cru  öon  üerfd^iebencr  ®rö§e  auSgeftodjcn.  3n 
jebe«  gledfd^en  mac^t  man  öom  SRanbe  gegen  bie  SRitte  ju  fünf  furje 
ßinfd^nitte.  35ie  größeren  Slättd^en  betupft  man  in  ber  50iitte  mit  ®i. 
3Jlan  legt  bann  je  brei  gfedCc^en  Don  üerfc^iebener  ©röge  aufeinanber, 
immer  ba«  größte  unten,  bä«  fleinfte  oben,  unb  brüdt  fie  in  ber  SRitte 
mit  bem  ginger  nieber,  bädt  fie  in  ©c^malj,  beftreut  fie  mit  Qndtx  unb 
gibt  in  bie  SDiitte  ginge) ottene«.  (©djöner  toerben  bie  9iofen,  wenn  man 
jum  auSfted^en  beg  Steige«  fünfblätterige  «u^ftec^er  l^at.) 

$  r  a  1 0,  6ubb(uti(^e  ft uc^e.  28 
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3d)neebaUen  obet  Mauikotbt, 

SKön  mai^t  mflrbcn  Icig  Kr.  DT  ober  Sftr.  II  trtlt  SSclti  ültb  SRft^m 
(©citc  74),  Wf^t  l^tt  eine  f^albt  Stunbc  taftcn,  fdtntt  t^n  ^icrduf  ju  fielticn 
&a\b6)tti,  treibt  biefc  ju  runbcn,  j^attbgrogcn  gl^tfctt  au«  üttb  rdbclt  jcbcn 
gicdctt  in  fingerbreite  Streifen  burc^,  bdd^  fo,  baf«  ber  SRattb  runb  J^erurti 
fingerbreit  ganj  bleibt.  2)atttt  ^ebt  tndn  iebcn  jweitett  Streifen  in  bie  ^6^e, 
ftedCt  iroifd^en  ben  oberen  unb  unteren  Streifen  einen  ßoc^löffelftiel  butt^, 
l^ait  ben  gieden  mit  bem[elbett  in  bai  ^ei^e  ©cfiUtalj  unb  fd^fittelt  il^n 
babei  auSeinanber.  9i\i^  bie  ^Pfanne  muf«  gcfc^üttelt  werben,  bis  ber  Seig 
oufl&uft.  aRan  bficft  bie  glecfen  cittjelrt  in  einer  Keinen  Jßfantie,  bamit 
fie  in  bie  $ö^e  laufen  fönnen,  Idf^t  fie  öuf  giiegpo^ier  abtrorf rtcrt,  beftreut 
fie  beim  anrichten  mit  SaniIIe«3ucfer  unb  gibt  Salfc  ober  pafficrte,  mit 
Qudtt  ro^  cingerül^rte  Srbbeeten  in  einer  Scfiale  bajü. 

Ättj  einem  falben  Siter  ?fu«jugme^{,  2  ®eclliter  Semmelmehl,  ein 
wenig  Salj  unb  3V2  J)efa  in  fiebenber  SWilc^  aufgelöster  ©utter  niac^t 
mon  einen  meinen  j:eig  (wie  Strubelteig,  Seite  71)  unb  laf^t  benfelben 
eine  SJiertclftünbe  roften.  3)ann  treibt  man  i^n  mefferrüdenbtcf  au9,  röbelt 
it)tt  ju  l^anbbreiten,  berfc^obenen  SBierecfen  ob  unb  bfidt  biefe  in  Stinbfc^malj. 
Sie  laufen  f^oä)  ouf  unb  finb  innen  ^ol^l.  9Jiatl  beftreut  fie  beim  Sin* 
rid^ten  mit  Qniet  unb  fcrblert  eine  IRibifel*  ober  2Bcinbeetdn=Saucc 
(Seite  67)  baju. 

ajlit  erbdpfctn.  Üngefai^r  6  mittelgroße,  mepge  Srba})frt  föd^t 
man,  fc^ait  fie,  jerbrüdft  fie  auf  fo  öiel  orbinfircm  aßc^l,  al«  i^r  ®ewic^t 
ausmacht,  mit  bem  aiötl^olje  ganj  fein  unb  mifc^t  fie  babei  mit  bem 
SJiel^le.  SDann  arbeitet  man  biefett  3;e{g  mit  ben  Rauben  üwaS  beffer  ab, 
treibt  il^n  wie  Slubelteig  jum  Slbfd&maläen  auS  unb  rabelt  i^n  ju  öer- 
fc^obenen  JBieredEen  ab.  9Kan  bädft  biefetben  in  Sd^weinefd^nial}  unb  gibt 
fie  ju  Salat,  ober  man  b&dt  fie  in  SRinbfd^malj  unb  beftreut  fie  beim 
Stnri^ten  mit  Qndcx  unb  ^itttmt. 

Q\i  mürbem  Steige  SRr.  II  (Seite  73)  gibt  man  geftoßenen  SlniS,  treibt 
ben  Jeig  mefjcrrücleubict  au§,  rabelt  il|n  ju  fingerbreiten,  fpannlangen 
Streifen  ab,  breljt  je  einen  Streifen  um  einen  Äod^li)ffeIftiel  (Dom  @nbe 
öc^  StieleC^  gegen  ben  fföffd  ä^X  l)ä(t  if)n  mit  bem  Stiele  in  ba^  (Sd^malj 
unb  bädft  il)n.    SUJan  fdjiebt  il^n  bann  öorfidjtig  Ijerab,   beftreut  iljn  mit 
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gtitfcr  iinb  legt  l^tt  öuf  dtte  Sd^fiffet  bie  tnfttt  att  einem  ttjarmett  Dtte 
flehen  I&fit,  bi«  alle  ^obelfpäne  gebötfcn  finb.  SWati  fctoicrt  eine  füge 
SttUcc  (Seite  67)  baju.  

aJlit  SRöflnen.  SWan  fO(^t  10  Sbda  ffic\9  mit  SJiild^  meid^.  SDötttt 
tndd^t  matt  Strubelteig  (Seite  71)  mit  etttog  ffluttet  bcdt  il^n  ju  unb 
Mf^t  t^tt  tafteit.  3nbeflien  treibt  mon  ben  SRei«  mit  3Va  3)ela  »uttet  unb 
2  Jbottertt  ob  unb  gibt  ^udcr,  ßimmt  unb  10  3)efa  Stofinen  böju.  hierauf 
jiel^t  tnan  ben  ©trubelteig  aug,  bcftteid^t  il^n  mit  Suttet  Uttb  barüber  mit 
ber  güQe,  roßt  i^n  jufammett,  btel)t  i^n  fd^tteficnförmig  ju  einem  ©trübet 
legt  bcnfctben  in  eine  SafferoOe,  in  tüeld^er  man  ein  S)ecilitet  SRild^  unb 
ein  ©tütfc^en  IButtet  öuffieben  liet  Beftreic^t  i^n  oben  mit  JButter,  [teilt  il^n 
in  ba«  JRö^r,  bäcft  i^n  fd^ött  braun,  ftürjt  l^n  unb  beftreut  i^n  mit  ^uifer. 

SKlte^ocoIttte*  SJlan  Beftrctc^t  ben  Icig  mit  gepudertem,  mit 
JRofincn  gemif^ten  ajlil^rei«,  ftteut  Kl^ocolate  barttber,  rollt  ben  Strubel 
jufommett,  bÄdt  il^n  wie  oben  Uttb  beftreut  i^n,  menn  er  fjdVb  flebacfen 
ift  mit  S^ocolatc* 

aKitSÄarillertföIfc.  aWnn  mifc^t  SÄilc^rei«  mit  einigen  Söffein 
SKörillcnfolfe,  fo  baf3  er  öon  ber  Salfe  gelblii!^  mirb,  ftreld^t  i^n  bünn 
auf  ben  ftuigejogenen  Strubetteig,  roDt  ben  Strubel  jufammen,  beftreid^t 
i^n  mit  IButter,  fd^rteibet  il^n  ju  StÜcfen  unb  bädt  i^n  ouf  bem  mit  Sutter 
bcftricfienett  SÖIecfle. 

SWan  mad^t  Strubelteig  (Seite  71)  öon  4  3)eciliter  SRel^t,  IfifSt 
bann  in  4  3)efa  Sutter  ^xmliäj  biel  ^ßeterfilie,  Serbelfraut  unb  S^i^bel, 
ülleS  fein  gefc^nitten,  unb  Bröiel  anlaufen  unb  treibt  SButter  mit  3  giern, 
titoai  Salj  unb  einigen  fibffeln  öoll  faurent  Sfla^m  ab.  hierauf  beftreid^t 
man  ben  auögejogenen  Steig  mit  bem  Slbtriebe,  ftreut  bie  Srbfel  barfiber, 
rollt  ben  5;eig  gufammen,  brel^it  i^n  fd^nedenfötmig  unb  flebet  ben  Strubel 
enttoeber  in  einem  SWobel  in  SBunft  unb  ftürst  i^n  bann  ober  loc^t  i^n 
in  einer  ßofferoHe  in  Saljtoaffer.  3)ann  beftreut  man  i^n  mit  Sröfeln 
Uttb  f^matjt  il^n  mit  SButter  ab. 

Wlaw  XntfXt  2  SDccilitcr  ©riefi  mit  4  S)cci(iter  faurcm  5Ral)in  ab,  Iftf^t 
i^n  eine  SSeile  ftel^en,    mifd)t  i^n  bann  ju  einem  3lbtriebe  üon  7  2)efa 
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JButter,  4  3)ottern  unb  etoag  ©alj,  rfil^rt  bcit  Schnee  bcr  4  filor  boju, 
ftreid^t  bic  SWifcfiung  auf  auögejogcncn  ©trubeltcig,  rottt  ben  Icig  ju» 
jatnmcn,  brcl^t  i^n  fd^ncdenförmtg,  fod^t  bcn  Strubel  in  ©aläwaffer  unb 
fd^neibet  i^n  ju  ©tfiden,  bie  matt  bann  mit  SButter  unb  angelaufener 
QtoitM  abfd^matit. 

®eboden.  3)er  ©trubelteig  »irb  mit  ettoaS  SButter  gemad^t  unb 
bie  güHe  entweber  nur  ein  toenig  gefaljen  ober  ouc^  nad^  ©efc^mad 
gejudkrt.  2)ann  roQt  man  ben  beftrtd^enen  Xeig  k)on  }tt>ei  @eiten  gegen 
bie  SDtitte  jufammen  unb  fc^neibet  il^n  ba  audeinanber,  bamit  2  bfinne 
©trubel  lüerben,  bie  man  auf  ba^  93(ed^  legt,  mit  bem  fioc^löffelftiel  ju 
©tädEen  abbrfidCt,  b&dt  unb  nad^  bem  93ad(en  an  ben  abgebrücften  ©teilen 
auSeinanber  fd^neibet. 

Co)ifen»3tttt^eL 

®ef  aljcn.  3n  4  2)cfa  SKnbfd^malj  läf^t  man  feingefc^nittene  $JJeter- 
plte  unb  SBröfel  anlaufen  unb  mif^t  21  S)efa  geriebenen  Stopfen  unb 
ettoag  @alä  baju.  ®ann  treibt  man  2  3)efa  SSutter  mit  2  ©iern  unb 
2  2)eci[iter  faurem  SRa^m  ab.  hierauf  beftreid^t  man  ben  au^gejogenen 
©trubelteig  mit  bem  Slbtriebe,  beftreut  i^n  mit  itm  3;opfen,  roUt  i^n  ju» 
fammen  unb  bfidEt  ben  ©trübet  in  einer  mit  ©d^matj  auögeftric^enen 
(SafferoDe  ober  fiebet  il^n  in  ©aljloaffer,  feilet  il^n  ob,  fd^neibet  i^n  *}u 
©tücfen  unb  fd^maljt  biefelben  mit  JButter  über  JBröfeln  ab. 

ajlit  Qvidex  unb  SRofinen.  2Ran  mifd^t  htn  lopfen  ^u  bem 
Slbtriebe,  beftrcic^t  ben  au^gejogenen  ©trubelteig  mit  biefer  SJiifd^ung, 
beftreut  i^n  mit  QxUbcn,  SBeinbeerln  unb  3^*^^  ^^^^  i^^  jufammen, 
legt  ben  ©trubel  gum  93ad(en  in  eine  SafferoHe,  in  bie  man  einige  Söffel 
aJlitd^  gegeben  ^at,  unb  beftreid^t  i^n  oben  mit  93utter. 

2Ran  mac^t  ©trubelteig  öon  2  ©iflar,  mifd^t,  mfil^renb  er  raftet,  bie 
2  SJottcr  JU  25  S)ela  feingcbröfeltem  Sopfcn,  fprubelt  auc^  4  2)eciliter  fel^r 
guten  fauren  9ial§m  mit  2  (Siern  ab  unb  faljt  beibeS.  S)ann  ftedt  man 
bie  ^poganjeufd^üffel  (eine  ftad^e,  große  ©d^üffel  mit  nieberem  Kanb)  auf 
ba^  bemctjlte  ©trubeltui^,  legt  ben  nur  in  ber  ÜRitte  bünn  au^gejogenen 
Seig  über  bie  ©c^üffel  unb  fc^neibet  ben  barüber  l^inau^ragenbcn  Seig 
üom  aianbe  gegen  bie  ©d^üffet  ju  fec^^mal  burc^.  hierauf  beftreic^t  man 
ben  in  ber  ©d^üffel  liegenben  Icig  mit  JButter,  ftreut  öom  Stopfen  barauf 
unb  fprl|t  Don  bem  Stamme  barüber.  2)ann  jiel^t  man  einen  %S)dl  beg 
l^inau^ragenben  Seiger  nac^  bem  anbcren  bünn  au^,  fc^Iägt  il^n  über  bie 
©c^üffet  jurüd  unb  beftreic^t  i^n  mit  SRa^m.    Sluf  ben  britten  über« 
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gcfc^lagcncn  S^cil  gibt  man  Jopfcn,  auf  bic  näcfiften  wicbct  JRal^m.  QnU^t 
XDxxb  bic  $oganjc  no^mali  mit  Mol^itt  beftrid^cn,  im  fcl^r  l^cigcn  Ofen 
fd^ött  gctb  gcbad cn,  auf  einer  großen,  ffad^en  ©d^üffel  angctid^tct  unb  cr[t 
bei  Zx\ä)  in  -^inde  gcfcfinittcn. 

SDlit  ©pecfgrammetn.  aWan  mad^t  ein  l^attc«  Siter  ^eibcumel^t 
mit  fiebcnbem,  ettoag  gcfaljenen  SBaffcr  }u  Xeig,  treibt  benfelben  ouf  einem 
bemel^lten  Xud^e  au^,  befircut  i^n  bid&t  mit  ©pedEgrammeln,  rollt  il^n 
jufammcn,  legt  ben  ©trübet  in  eine  mit  bem  gette  bon  ben  ©rammeln 
auSgeftric^ene  SafferoUe  unb  bödCt  il^n. 

SWit  Sftüffen.  SKan  rül^rt  milben  Slalom  (geseilten  ober  fauren, 
ben  man  mit  ettoaiS  ©d^lagral^m  gemifd^t  l^at)  mit  3)ottern  unb  ettoai^ 
©atj,  ftreid^t  bieg  auf  ben  ausgesogenen  3;eig,  ftreut  feingefd^nittene  Slüffe 
barüber,  rollt  ben  2;eig  jufammcn,  brel^t  ben  Strubel  fc^nedtcnfbrmig,  lod^t 
il^n  in  gefallenem  SBaffer  in  einer  Safferolle,  feilet  i^n  bann  ob,  fd^neibet 
il^n  ju  ©tüden  unb  fd^matjt  il^n  mit  JButter  fiber  JBröfeln  ab. 

9Rit  topfen.  SRan  mifd^t  Sopfcn  mit  Sla^m  unb  ©Ottern,  ftreid^t 
biefe  SIKfd^ung  auf  ben  ausgesogenen  leig,  rollt  benfelben  jufammen, 
brel^t  ben  Strubel  fdjuedtenförmig,  binbet  il^n  in  ein  mit  Sutter  beftric^ene«, 
bemel^lteS  Xud^,  fod^t  i^n  loie  oben  unb  fdjmalgt  il^n  mit  93utter  über 
SBröfeln  ab. 

ÜJlan  rül^rt  7  2)efa  Qudet  in  einer  ©d^üffel  auf  bem  §erbe,  bis  er 
marm  loirb,  gibt  bann  unter  beftänbigem  Slfil^ren  3  3)otter  baju,  mifd^t 
nur  leidet  16  3)efa  gefottene,  jerbrüdfte  ©rbäpfel  unb  ben  ©d^nee  öon 
3  aiar  barunter,  ftreid^t  biefe  3)?ifd^ung  auf  auSgejogenen  ©trubelteig 
(©eite  71),  rollt  benfelben  jufammen,  brel^t  ben  ©tnibel  fd^nedtenförmig, 
legt  il^n  in  eine  mit  JButter  auSgeftrid^ene  ©afferolle,  bcftreic^t  i^n  mit 
Sutter,  hadt  il^n  unb  beftrcut  il^n  mit  Qndex. 

SWan  täfSt  SBröfel  unb  feingcfd^nittene  ^eterfilie  in  Sutter  anlaufen, 
gibt  feingefd^nittene  93ratenrefte  (am  beften  öon  Kalbsbraten)  l^inein,  mifc^t 
fauren  3ia()m  unb  3)otter  baju,  beftreut  bie  §älfte  beS  ausgesogenen,  mit 
Sutter  beftridjenen  ©trubelteigeS  bid  mit  bicfer  SRifc^ung,  roßt  ben  leig 
gufammen,  hjobei  man  bei  ber  mit  i^ki\(i)  beftreuten  ©eite  anfängt,  brel)t 
ben  ©trubel  fc^nedenförmig,  legt  i^n  auf  baS  83le(^,  beftreid^t  il^n  mit 
©utter  unb  bädt  it|n. 
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Wall  fprubelt  2  3)ecititet  fauren  Sla^m  mit  3  2)ottent  ab.  3)ann 
beftrcid^t  man  bcti  auSgciogenen  (Strubelteig  mit  biefem  Abtriebe,  beftrcut 
i^n  l^ierauf  mit  28  3)efa  feingejd^nittenem  ©c^infenfleifd^e,  roHt  il^n  gu 
einem  ©trübet  jujammen,  treibt  benfclben  fc^nedEenförmig,  beftreid^t  il^n 
oben  mit  SButter  nnb  b&(ft  il^n. 

SBon  (Srbä|)felteia.  man  maäjt  Zeig  t>on  8  S)eciater  äRel^I, 
einem  Si,  @ala  unb  12  nid^t  fel^r  großen  geriebenen  ^b&ip\An,  treibt  il^n 
auiS;  beftreut  il^n  mit  in  S3utter  geröfteten  93rdfeln  unb  feingefd^nittenem 
©d^infen  unb  roQt  il^n  jufammen,  legt  ben  ©trübet  in  eine  mit  Satter 
au^geftrid^ene  gorm,  fiebet  il|n  eine  @tunbe  in  Sunft,  fd^neibet  i]§n  bann 
iu  @tä({en  unb  fd^malgt  biefetben  mit  brauner  SButter  unb  angelaufenen 

SWan  erineid^t  eine  abgeriebene  ©emmel  in  Ärebgbutter,  l^adtt  jie, 
mifd^t  ein  mit  2  3)ottern  abgejprubetteS  (Bi  unb  feingefc^nitteneS  ^ebS- 
fteif^  baju,  tcifst  bie  SO^f^ung  in  SButter  ^eig  merben  unb  toüxit  fie  mit 
@ata  unb  äRuJcatblüte.  SBenn  [ie  au^gefü^tt  ift,  ftreic^t  man  fie  auf 
ausgesogenen  @trubettetg  unb  rotit  benfetben  jufammen.  ^nn  i&\it  man 
in  einer  dlafferolle  ein  SDeciliter  SWitd^  mit  ÄrebSbutter  aufbauen,  legt 
ben  ©trübet  l^inein,  bädEt  il^n  unb  beftreid^t  i^n  nod^  bem  SBaÄen  mit 
Sreb^butter. 

(Sejucfert  ßu  einem  Slbtriebe  öon  ^ebabutter  unb  4  3)ottern 
mijc^t  man  mit  DberS  bcfeu^tete  JBrbfel  unb  ^uäer,  ftreid&t  bie«  auf 
ben  au^gejogenen  ©trubetteig,  ftreut  fcingefc^nittcne^  Äreböfteifd^  barüber, 
roUt  ben  ieig  jufammen  unb  bädtt  b^w  ©trübet.  SDie  ÄtebÄfd&alcn  bünftet 
man  mit  JButter  ab,  toc^t  [ic  mit  Ober«  aui,  fci^t  bas^fetbe,  fprubett  eÄ 
mit  2  SDüttern  unb  Qwdtx  ab  unb  f eruiert  e«  al8  ©awce  jum.gebacfenen 
©trübet. 

lta(im=StrttbeU 

9Ran  mifd^t  ju  einem  STbtriebe  öon  4  S)efa  SButter,  4  S)ottern  unb 
3Va  3)eciliter  jaurem  9la^m  ben  ©d^nee  ber  4  Älar,  ©atj  unb  QvidtT, 
ftreic^t  bie  äRifd^uug  auf  ben  auägeiogenen  Xeig,  ftreut  äiofinen  unb 
5|5ignüten  ober  gefc^ätte,  geftiftelte  SKanbeln  barüber,  rollt  ben  3;eig  tocfer 
äufammen,  brcl^t  il^n  fd^nccfenfftrmig,  gibt  ben  ©trübet  in  eine  mit  ©utter 
auggeftrid)ene  (Sajjerollc,  bcftreid^t  i^n  oben  mit  etnjaä  öom  Abtriebe,  böÄt 
il^u  fd^bn  braun,  ftürjt  il^ii  unb  beftreut  i^n  mit  ^udEer.  Ober  man  fprubelt 
bie  35otter  mit  bem  3ta^m  ab,  gibt  ben  ©c^nee  baju,  ftrcic^t  bieä  auf  ben 
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Jeifl  tttib  ftrcut  eine  ^onböoÜ  Sröfel,  S"*^  «n^Sfloftttcn  barfiber.  Statt 
bed  fauren  äta^meiS  fann  man  2  3)eciliter  fü^en  kaf)m  nel^men,  ben  man 
mit  einer  in  DUxi  etkpeidgten  @emmel  abgetrieben  l^at. 

D^ne  gier.  SKan  beftreic^t  ben  3;eig  mit  Suttcr  unb  bann  mit 
faurem  S^al^m,  beftreut  il^n  mit  Dielen  l^atbierten  Qibthcn,  SBeinbeeren 
unb  Suder,  roKt  il^n  gufammen,  beftreid^t  ben  <Strubel  mit  ^Butter  unb 
bäcft  i§n. 

@trubelteig  9{r.  n  (@eite  72)  tnirb  auSgejogen,  mit  SButter  ober 
einem  abtriebe  mie  für  Sia^mftrubel  beftric^en  unb  mit  wn  ben  Stengeln 
geiut)ften  ftirfd^en  ober  aSei^feln  unb  ^uder  beftreut,  iufammengerollt 
unb  fc^necfenfbrmig  gebrel^t.  STlan  gibt  biefen  Strubel  in  ein  gut  aui^ 
geftrid^eneS  ^efd^in  unb  beftreid^t  il^n  aud^  oben  mit  JButter,  bädEt  i^n 
unb  beftreut  i^n,  toenn  er  geftürgt  ift,  mit  ^udCer  ober  Qadtt  unb  3iinmt. 

Ober:  9Ran  mad^t  mfirbenXeig,  überbünftet  8EBei(^feln  ein  loenig, 
giegt  il^ren  Saft  ab  unb  l&fst  fie  au^fü^len.  2)ann  treibt  man  ben  3;eig 
aus,  beftreut  i^n  mit  einer  SKifd^ung  öon  14  a)efa  Südtx,  14  a)efa  ge- 
fc^atten,  geftogenen  ÜRanbeln  (filmonenfd^alen)  unb  Äi|)felbröfeln,  gibt  bic 
äBeic^feln  botüber,  roQt  ben  Xeig  gufammen  unb  b&dCt  ben  Strubel. 

SOtan  beftteid^t  ben  ausgesogenen  Strubelteig  mit  SButter,  beftreut 
i^n  mit  40  ju  Sftingeln  gefd^nittenen  8tott\ö)Un  unb  bann  mit  einer 
SWifc^ung  bon  10  2)e!a  ßutfer  unb  Qmmt,  7  3)efa  gefc^dtten,  geftofecnen 
3Äanbeln  unb  Äipfelbröfeln  unb  roHt  il&n  jufammen,  brel^t  ben  Strubel 
fc^nedfcnfbrmig,  bcftreic^t  i^n  oben  mit  ©utter  unb  bficft  il^n. 

Ober:  SWan  mad^t  ben  Steig  mit  mHä)  (S«r.  m,  Seite  72),  treibt 
il^n  aus,  belegt  il^n  in  Steigen  mit  ganjcn  3^^tf^fen,  in  bie  man  ftatt 
be«  Äerne«  ein  StüdEd^en  3u(fer  geftedt  ^at,  rollt  i^n  borfic^tig  jufammen 
unb  bädt  ben  Strubel. 

aSon  gebörrten  ßwetfd&fen.  SÄan  beftreid^t  ausgesogenen 
Strubelteig  9?r.  m  mit  Slinbfc^malj  ober  gefcfjmoljener  fflutter,  beftreut 
bie  §olfte  beS  Steige«  mit  gelb  angelaufenen  JBrbfeln  unb  mit  gefottenen, 
halbierten,  entfernten  3tt>etf(^fen  unb  roßt  ben  leig,  bei  ber  beftreuten 
Seite  anfangenb,  jufammen,  brel^t  ben  Strubel  fd^nedCenförmigunb  bädt  i^n. 

''Man  beftreut  ben  ousfgejogenen  Strubelteig  mit  in  fflutter  gelblid^ 
gcrbftctcn  Semmelbröjetn,  fc^r  reifen,  abgeju^ftcn  SSJeinbeercn,  ^ucfer  unb 
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3imntt  unb  rodt  i^n  jujammen,  gibt  ben  Strubel  in  eine  mit  SButtcr 
bcftric^enc  SaffcroQe,  betropft  i^n  avaS)  oben  mit  Sutter,  bfidt  i^n  unb 
beftreut  il^n,  tocnn  er  gcftürjt  i[t,  mit  ä^icr  unb  Qmrnt 

SWan  betropft  ben  aufgewogenen  Strubelteig  mit  Suttcr,  beftreut  i^n 
mit  bünnblätterig  ober  mit  ber  äö^nf^^^^^  gcfd^nittcnen  Äpfeln,  mel 
^uder,  einer  ^anbüoH  SRofinen  unb  einer  $anbDoQ  gefc^filten,  geftiftetten 
aJlanbetn  (ober  einer  ^onbDoQ  ^ignolen  ober  einer  SKifd^ung  bon  ©emmel* 
brbfeln,  Qudtx  unb  gimmt)  unb  roßt  il^n  jufammen,  brel^t  ben  Strubel 
fc^nedenförmig  unb  bädtt  il^n  in  einer  gut  mit  Sutter  ober  ©d^matj  ou«- 
gef{^miertcn  Safferotte.  Ober  man  beftreic^t  ben  gangen  leig  forgfftitig 
mit  gefc^moljener,  erfatteter  JButter,  beftreut  il^n  öon  ber  einen  Sfing^ 
feite  bi«  jur  SJRitte  bid^t  mit  ber  güüe,  rollt  il^n,  bei  ber  beftreuten  Seite 
anfangenb,  fo  jufammen,  ba\^  ber  nur  beftrid^ene  Seig  um  ben  gefüllten 
lommt,  unb  bärft  ben  Strubel  toie  oben.  3)er  Steig  blättert  fic^  bann  beim 
SSaden  »ie  JButterteig. 

fitoler  Strubel 

SWan  beftreid)t  auSgejogenen  Strubelteig  mit  einem  Abtriebe  öon 
10  S)efa  aSutter,  2  SDottern,  einem  SBiertettiter  milbem  fauren  SRal^m, 
6  3)elo  Qndtt  unb  Simonenfc^alen,  ftreut  eine  Safel  geriebenen  brouncn 
2ebfu{^en,  3'^«^*  ^^^  ©etourjnelfen  barauf,  gibt  14  3)efa  Sftfiffe,  B  2)e!a 
3ibeben,  B  2)efa  Sorint^en  unb  5  gro§e  geigen,  aflcg  feingefc^nitten  unb 
jufammengemifd^t,  barüber,  rollt  ben  Strubel  jufammen,  brel^t  il^n  fc^nedfen* 
förmig,  gibt  i^n  in  einen  mit  Sutter  auSgeftrid^enen,  glatten  SKobel,  beftreid^t 
il)n  mit  Sutter,  bäcft  il^n  eine  Stunbe,  ftürjt  il)u  unb  beftreut  i^n  mit 
Sndcx  unb  3"wmt. 

(KitrottftfcStrubel 

9Man  ma^t  Strubelteig  öon  4  2)eciliter  SWel^l  unb  lafSt  il^n  raften, 
rü^rt  inbejfen  6  Sottcr  mit  14  3)efa  3"cfer,  mifc^t  14  3)efa  Äorint^cn 
mit  14  5Defa  feingefd^nittenem  Sitronat,  fd^lägt  bann  bie  6  Älar  ju  Sd^nec 
unb  gibt  bie  §älfte  beS  Sd^neeS  ju  bem  (Serü^rten.  |>ierauf  beftrcid^t 
man  ben  auögejogenen  Seig  juerft  mit  bem  ©eruierten  unb  bann  mit 
bem  noc^  übrigen  Sd^nee,  beftreut  i^n  mit  btm  ®tmx\d)itn  unb  rollt  i^n 
jufammen,  gibt  ben  Strubel  in  eine  mit  Sutter  au^geftric^ene  Gafferolle, 
beftreic^t  i^n  mit  Siflar,  beftreut  i^n  mit  ^^der  unb  bädt  i^n. 

Sölit  Simonenfaft.  SRan  fd^neibet  21  2)efa  Eitronat,  7  2)efa 
^iftajien,  2B  2)efa  SRanbeln  unb  bie  Sd^alen  einer  Simone,  jebe«  für 
fi4  fel)r  fein,  mifc^t  aHeö  jufammen,  gibt  28  35efa  Qndtx  unb  ben 
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©aft  Don  3  Simonen  boju  unb  läfgt  cg  eine  3BeiIe  fielen.  S)ann  beftrcic^t 
man  ben  auÄgejogenen  ©trubciteig  mit  Suttcr  unb  barüber  mit  biefcr 
güUe  unb  roQt  i^n  jufammen,  bre^t  ben  Strubel  fc^nedenfSrmig  unb 
65(ft  il^n  in  einem  Xortenreife.  SBenn  er  geftürgt  ift,  beftrei^t  man  xfjn 
mit  SBaffer  unb  beftreut  il^n  folange  mit  Sndtt,  bis  berfette  ni^t  me^r 
jergel^L   S)ie(er  Strubel  loirb  falt  gegeffen  unb  l^filt  fid^  lood^enlang  gut. 

MattbelsSttttbel 

SWan  rfil^rt  2  gonje  @ier  mit  14  2)e!a  Sndtx,  bcftreid^t  ben  fein 
ou«gejogenen  leig  mit  Sutter  unb  barfiber  mit  bem  (Serül^rten,  beftreut 
il^n  mit  14  2)efa  geftogenen,  gefd^älten  SWanbeln  unb  14  S)cfa  SRofinen 
unb  rollt  il^n  jufammen.  X^ann  legt  man  ben  Strubel  in  ein  2)eciliter 
mit  JButter  aufgefod^te«  Ober«  in  eine  ©afferolle,  blftreid^t  i^n  mit  Sutter, 
bficft  il^n,  beftreut  i^n,  »enn  er  geftürjt  ift,  mit  Suder  unb  feröiert  eine 
leichte  Sr^me  baju.  2)ie  äRanbeln  fann  man  t)or  bem  ^lufftreuen  mit 
Suder  bcftreuen,  röften,  ausfüllen  laffen  unb  jert^eilen. 

Ober:  äRan  treibt  14  2)efa  SSutter  flaumig  ab,  räl^rt  nad^  unb 
na^  8  3)otter  baju,  mifd^t  14  SJefa  gefc^toeQte,  geftogene  aJlanbeln, 
4  SBeciliter  SRal^m,  eine  ^fe  ©alj  unb  Qnätt  nad)  (Sefd^mad  barunter, 
ftreid^t  biefe  9Ri)d^iing  auf  bann  auSgejogenen  ©trubelteig  t)on  7  2)ecio 
liter  äRel^l  unb  2  Sitlar  unb  rollt  ben  5£eig  leicht  jufammen,  legt  ben 
Strubel  in  eine  mit  Jßutter  auSgeftrid^ene  (SafferoQe,  bfidt  i^n  l^alb,  über« 
gie|t  i^n  bann  mit  4  3)eciliter  fiebenbcr  SJlil^  unb  bädt  il^n  fertig. 

9Ran  mad^t  Strubelteig  mit  einem  ganjen  @i  unb  tttoaS  93utter, 
treibt  il^n  au§  unb  bcftreic^t  il^n  mit  JButtcr.  S)ann  mifd^t  man  mit  Cberö 
befeud^tete  Sröfel  ju  14  a)efa  feingefd^nittenen  9iüffen,  gibt  Qmmt  unb 
©etoärgnellen  boju,  ftreut  bieS  auf  ben  ^leig,  fpri^t  $onig  unb  mit 
2  S)ottem  abgefprubelteö  Ober«  barüber,  rollt  ben  Steig  jufammen,  bcftreic^t 
ben  Strubel  mit  Sutter  unb  bädt  il^n. 

Mttöftrtfdier  SttnM  (Pittah). 

SKit  SWilc^  bereiteter  Strubelteig  (Seite  72)  loirb  gut  abgearbeitet 
unb  JU  24  flcinen  Saibd^en  geformt.  SBfi^renb  fie  raften,  bereitet  man  bie 
gütte.  ^^ierauf  beftreid^t  man  eine  flad^e  blecherne  Sd^üffel  ober  ein  83ad* 
ble^  mit  SButter,  jie^t  barüber  8  fiaibd^en  nad^cinanber  fo  auS,  baf«  ber 
Seig  cttoaS  über  baS  &e\ö)\n  ^inauSl^ängt,  unb  beftreid^t  jeben  leigfleden 
mit  gefc^moljener  Sutter.    3)ann  gibt  man  bie  ^gälfte  ber  güHc  barauf. 
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iiel^t  mieber  ebenfo  8  Siaihdjtn  batübet  aui,  gibt  bie  übtige  t^Qe  unb  bie 
legten  8  Saibd^en  batübet  unb  beftteic^t  anäj  ben  legten  Slecfcn  mit  Suttet. 
92un  btüd t  man  ben  3^ig  am  Slanbe  niebet,  fc^neibet  bcn  übet  ben  9ianb 
l^inaud^ängenben  2:eig  ab  unb  butd^ftic^t  baS  ©an^e  öftetS  mit  einet  &ahd, 
bamit  ee  beim  83ad(en  nic^t  b(afig  mitb.  SRan  bädt  e£  bei  (iemlic^  ftatfet 
$i^e,  fc^neibet  t^,  menn  eiS  l^a(b  gebaden  ift,  in  @tü(fe  (auf  bem  Sad« 
blecke  ju  fc^iefen  SSicteden),  bcftteut  eg  ftarl  mit  3^*^^  ^ä*  ^  f^^^S 
unb  nimmt  bann  bie  @tüdk  auSeinanbet. 

pt  ^pfelpittal^  belegt  man  bie  Xeigfd^id^te  bid^t  mit  bannen 
Stpfelfpatten  unb  ftteut  bei  2;eig  t)on  einem  Sitet  SJle^t  eine  SDUfc^ung  Don 
15  3)ela  gudet,  16  2)c!a  gcfc^ftften,  feingefd^nittenen  SRanbeln,  20  2)efa 
entfetnten,  gtobgefd^nittenen  Sibtbtn,  SBtdfeln  bon  einem  Jtipfel  (©dualen 
einet  Simone)  unb  S^vmt  batauf.  gut  SRuf  8f  ittal^  mifc^t  man  303)e{a 
feingefd^nittene  92üffe  mit  80  X)e{a  Si^^^^/  Simonenfd^aten  unb  3^^^^ 
unb  fpti^t  ttma^  ^onig  auf  bie  SD^ifc^ung.  gut  SKanbelpitta^  tü^tt 
man  4  ©iet  unb  4  Mottet  mit  20  J)e!a  3udet,  20  J)ela  füfeen  unb  6  ©tüd 
bitteren,  fammt  ben  ©dualen  gefd^nittenen  ältanbeln  unb  SSanidejudet. 

aRit  SRanbeln.  ÜRan  tü^  3  3)ottct  mit  7  SDcfa  fludet  unb 
fteQt  ein  menig  bat^on  beifeite,  mifd^t  )um  übtigen  ben  <Sd^nee  bet  8  ^lax, 
ftteic^t  bie  aiüfc^ung  auf  ben  ausgesogenen,  mit  Suttet  befttic^enen 
Seig,  ftteut  10  SJefa  geriebene  (B^ocolate  unb  7  2)ela  gefd^älte,  fein* 
gefdinittene  9KanbeIn  batübet  unb  tollt  ben  3;eig  lodEct  äufammen.  3)ann 
bcftteic^t  man  ben  ©ttubel  oben  mit  bem  Keftc  bet  mit  3udet  gctül^tten 
giet,  bödt  i^n  in  einet  mit  SButtet  bcfttid^encn  ßaffetoUe,  ftütjt  i^n,  be» 
ftteut  i^n  mit  S^ocotate  unb  fetöiett  fe^t  gute«,  nut  gejudette«  falte« 
Obetd  baju. 

3»it  ffltöfeln.  SWan  gibt  in  3  ©ecititet  Dbct«  ettoa^  »töfel, 
10  !Defa  Sudct  unb  10  2)efa  ß^ocotatc,  läfjlt  bkü  auf  @iut  fte^en,  bi« 
fic^  bie  S^ocotate  aufgelöst  l^at,  unb  bann  au^fü^len,  tü^tt  e«  I|ietauf 
mit  3  ©ietn  ab,  fttcid^t  e«  auf  ben  au^gejogencn,  mit  Suttet  befttid^encn 
Steig,  tont  benfelben  jufammcn,  bärft  ben  ©ttubet,  übetgiefet  i^n  fobann 
mit  einem  ©ecilitet  geloc^tct  Cl^ocolate  unb  läfat  i^n  noc^  im  9to^tc 
ftef)cn,  big  biefe  fid^  cingejogen  l^at. 

Cbct:  üJlan  tü^tt  bie  ©et  mit  bem  ^udet,  gibt  bie  geriebene 
E^ocolate  unb  4  Söffet  übet«  boju,  ftrcic^t  bicö  auf  ben  Seig,  ftteut  eine 
^anböoU  feine  SJrbfet  batübet,  tollt  ben  Steig  jufautmen,  bädt  ben  ©ttubel, 
übetgießt  it)n  bann  mit  2  SDerilitct  9)Jilc^  unb  Iäf«t  biefelbe  einbünftcn. 
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SKit  Sröme.  SKan  mad^t  ©trubeltcig  bon  4  SJccilitcr  TOcl^l.  Siann 
bereitet  man  ß^ocolate^ßröme  üon  SVs  3)eciliter  Dbcr«  unb  6  3)efa 
S^ocolatc  (ober  6  Äaffeeli)ffetooU  entöltem  ffiacaomel^Ie),  6  3)efa  3«^^« 
unb  5  2)ottern,  läf^t  fie  auiSfü^Ien,  mifc^t  ben  @c^nee  ber  5  fttor  baju, 
ftreie^t  bie  aWifd^ung  auf  btn  auägejogcnen,  mit  Sutter  beftrid^enen  Seig, 
ftreut  bann  gefc^älte,  feingefc^nittene  SDlanbeln  unb  Qud^  barüber,  rollt 
ben  3:eig  iufammen  unb  badt  ben  Strubel 


^it  htm  9lu8brucfe  „^o6)**  bejeic^net  man  foiDo^I  eine  gebadene  als 
auc^  eine  in  2)unft  gelod^te  SDte^lfpeife.  ^d^e  n)erben  meifteniS  in  gormen 
t)on  83Ied^  gebadCen  (ober  in  2)unft  getod^t)  unb  bann  geftürjt.^)  @in 
befonberS  jarted  unb  leidstes  Jtod^  nennt  man  Auflauf  (®ouffl6e).  Sluf** 
laufe  bädEt  man  gelDbl^nUd^  in  mit  83utter  au8^ 
geftric^enen  ^orjeQanfc^itffeln  unb  trägt  fie  mit 
biefen  auf,  tooju  man  fie  über  einer  ©eröiettc 
auf  eine  flad^e  ©d^üffel  ftellt,  fann  fie  aber  aud^ 
in  gebadenen  leigfruften  (©eitc  77  unb  78)  ober 
in  Keinen  ißapierfapfetn  baden  unb  in  benfelben 
ferüieren.  2)ie  Oberfläche  bei  SluflaufeS  ftreic^t 
man  glatt  unb  bcftreut  fie  ftart  mit  Qndtt, 
^ubbingg  foc^t  man  in  25unft.  SWan  öerioenbet 
baju  am  beften  einen  l^albfugelförmigen  SWobel,  ^* 

ber  einen  gutfc^liefeenbcn  35edel  unb  in  ber  HJiitte  einen  Qap\tn  l^aL 
2)er  SWobet  »irb  mit  öutter  au^gcftrid^en  unb  mit  Qniex  ober  ge* 
ftofeenem  ßttjiebad  au^geftreut.  SBenn  er  feinen  QaUp^en  l^at,  fo  legt 
man  i^n,  nad^bem  er  au^geftrid^en  ift,  mit  feiner  Seinmanb  ani,  bie 
man  öorfic^tig  ablöst,  toenn  bie  3)lel^lfpeifc  gcftürjt  ift.  ÜKan  füUt 
icn  SRobet  nur  toenig  über  bie  ^ölfte,  fteHt  i^n  in  bai  fiebenbe 
SBaffer,  nimmt  il^n  l^erau^,  fobalb  ber  ^ubbing  genügenb  gefoc^t  ift, 
unb  toud^t  il^n  für  einige  SJZinuten  in  faltet  SBaffer,  bamit  fid^  bie 
@peife  leidster  ftürjen  läfst,  fd^neibet  ben  $ubbing  oben  gleid^  unb 
ftürjt  i^n  auf  bie  ©c^üffeL  9Jian  gibt  ß^aubeau,  ßrouie  ober  einen  an* 
bereu  fü^en  öeguf^  (Seite  66)  tl^eiU  über  ben  5ßubbing,  ti)dU  in  einer 

')  über  baii  %m\(i)mkun  unb  ^uöftccueii  bet  gönnen,  iöacfen  unb  2^iinftfiebcn 
ficft  ©ettc  5  hin  8.  gum  Tunftficben  in  Hcincn  ^^Jortionen  öemcnbct  man  nuc^  ilaffcc^ 
bec^er,  »elc^e  man  cbenfaü»  mit  Söutter  aujftreidit  unb  mit  ßucfec  aueftrcut. 
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©aucc*@cf|a(c  baiu,  SBill  man  einen  ^ubbing  brenncnb  fcröieren,  fo  be- 
feud^tct  ntan  einige  ©tüdfc  Qudtt  ftarl  mit  Sftum  unb  legt  fic  in  bie 
burd^  ben  3^f^"  entftanbene  SSertiefung  ober  fc^üttet  etmaS  Shint  in 
biefelbe.  9Kan  jünbet  ben  3ium  er[t  üor  ber  Spr  beg  ©peifejimmcrS 
an,  bantit  er  nidjt  ju  frül^  öerlöfc^t.  SBenn  man  ben  ?ßubbing  in  einer 
gorm  ol^ne  ^Sop^tn  gefod^t  l^at,  fo  fd^neibet  man  oben  au«  ber  SRittc 
be«  $ßubbing«  ein  ©tücf  l^erau«  nnb  legt  ben  mit  9lum  befeuchteten 
3urfer  in  bie  baburd^  entftanbene  Vertiefung. 

SKitaSanilleunbiSalfe.  StRan  !ocf)t  feine  SWubeln  au§  leig  öon 
2  S)ottem  in  Ober«  mit  ßudfer  unb  SSaniHc  biet,  aber  faftig,  rül^rt  fie, 
loenn  fie  au^gefül^It  finb,  ju  einem  ?(btriebc  üon  3^-3  S)efa  SSutter  unb 
6  SDottern  unb  mifd^t  ben  ©d^nee  öon  3  ft(ar  baju,  gibt  biefe  SRaffe  in 
ben  SRobel,  ben  man  mit  S^det  au^geftreut  ober  mit  einem  ©itter  öon 
iBröfelteig  (Seite  72)  ober  Don  mürbem  Seige  9?r.  I  (Seite  72)  aufgelegt 
^at,  unb  lann  fie  mit  ©ngefottenem  auf  Dblaten  unterlegen,  bfirft  ba« 
Äod^  unb  ftürjt  eg. 

SKit  e^ocolate-ßröme.  9Jian  fod^t  SRubeln  üon  einem @i  unb 
einem  S)otter  in  7  S)eciliter  SJlild^,  läf^t  fie  auSfül^len,  mifd^t  4  mit  ^^icr 
unb  SSaniße  abgefprubctte  35otter  unb  bann  ben  ©c^nee  üon  2  fttar  bagu 
unb  bäcEt  bie  5!Jlifd^ung  in  einem  auSgebröfeltcn  SDIobel.  S)ann  ftürjt  man 
ba§  Äo(^  unb  gibt  eine  (S^ocoIate«'(Sröme  l^erum. 

SKit  ßitronat.  3D?an  legt  bie  gorm  jierüc^  mit  Sitronat  auS, 
mifdtjt  bie  feingefd^nittcnen  Sitronat-Stbfälle  unb  SimonenjudEer  ju  ben  toie 
oben  mit  einem  Slbtriebe  üon  Sutter  unb  3)ottern  üerrü^rten  unb  mit  bem 
©dinee  ber  Sflar  vermengten  9Jubeln  unb  fiebet  bn^  Soc^  in  3)unft.*) 

9)iit  5(Jom  er  an  je  n.  Qu  ben  mic  oben  mit  einem  abtrieb  unb 
mit  ©df)nee  t)crrür)rten  SRubeln  mijd^t  man  ^^omeranjen^'^urter,  fiebet  i>a^ 
Äorf)  in  35unft,  ftürjt  csJ,  beftreut  e^  mit  Qwdcx,  brennt  benfelben  unb 
gibt  bann  ben  ©aft  ber  $ßomeranjc  barüber. 

Äaffee^'SRubeln.  geine  SRubetn  üon  einem  3)otter  fod^t  man  in 
Cberö,  läf^t  fie  auöfül^len,  mifc^t  fie  ju  Si£affee»(£reme  (©eite  66)  öon 
4  SDottem,  einem  SEaffeelöffel  3Ke]^I,  2  3)efa  SButter,  ^udfer  unb  ftarfem 
^affee  mit  gutem  Dber«,  rül^rt  bann  ©d^nec  öon  3  ^lax  baju,  fiebet  ba« 
^od)  in  ®unft,  ftürjt  e§  unb  gibt  eine  leidste  ßrenie  barüber. 

»)  gigur  40  (©cite  443)  jcigt  einen  Wobei  füt  ^unftinet)rf^cifctt.  3»an  ftedt 
einen  Igoläftab.  burrf)  bie  ^anbfiabc  bei  feft  )d}Iie6enben,  öerf(^icbbaren  ^edeB  nnb 
legt  btejcn  (Btah  quer  über  ben  Äod)top|,  fo  baf^  ber  'SSlobel  in  bem  Xc^fc  l^önöt. 
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Jrittftten«$or!)- 

9Ä  i  t  aJi  a  n  b  e  t  n.  Ttaw  f^neibet  $ßf annlud^cn  au^  3  SDeciliter  DBcrg, 
3  ©crn  unb  3  Söffet  SÄcl^t  ju  SRubeln  unb  fußt  mit  benfelben  einen 
aJiobel  ni{^t  ganj  öofl,  fprubelt  bann  2  3)ecilitcr  Dbcr«  mit  3  lottern, 

6  a)cfa  3^*^^  o^it  JBottitte  unb  B  2)efa  geftogcnen  SKanbeln  ab  unb 
fc^üttet  bieg  über  bic  3iubeln,  fiebct  bag  ^od)  in  2)unft  unb  überftreid^t 
eg,  toenn  cg  geftürjt  ift  wit  SJiariQenfalfe. 

2Rit  SRofinen  unb  SRum.  SRan  bäcft  bie  ?ßfannfud^en  tt)ie  oben, 
fd^neibet  fic  ju  SRubetn,  treibt  bann  B  3)efa  SSutter  mit  3  2)ottern  ah, 
gibt  5  3)efa  geftiftcüe  SWanbeln,  ßitronat,  eine  ^anböoH  JRofinen  unb 
äBeinbeerl,  @c^nee  ber  3  0ar  unb  bie  mit  Sium  ober  SRaraiSc^ino  be- 
feu^teten  SRubeln  bagu,  füQt  bag  (Skinje  in  eine  mit  Sutter  au^geftrid^ene 
gorm,  !od^t  e«  in  Sunft  (Seite  8),  ftürjt  bann  ba^  fiodf)  unb  gibt 
Sl^aubeau  ^erum. 

Qu  einem  Slbtriebe  üon  7  3)efa  Ärebäbutter  unb  4  ©ottcrn  mifcfit 
man  2  ^änbeüofl  mit  Dberö  befeud^tete  SBröfel,  37»  3)efa  gefto^ene 
SRanbcln,  Qnätt,  ^towit  i^^b  ben  Schnee  bon  4  Älar,  gibt  bie  SJiaffe  in 
einen  mit  Srcbgbutter  au8geftrid^cnen  SKobel,  ben  man  aud^  mit  Ärebg- 
fd^toeifd^en  auflegen  lann,  unb  fiebet  fie  in  3)unft. 

SWan  treibt  10  S)efa  SButter  mit  6  3)ottern  ah,  gibt  10  S)efa  ^urfer 
mit  Simonengerud^,  10  2)efa  feingefto^ene  SWanbetn  ober  SRüffe,  10  S)efa 
geriebenen  lopfen  unb  10  3)cfa  SRofinen  baju  unb  mifc^t  entwebcr  ©d^nee 
k)on  6  ftlar  bei  unb  bädt  bad  ^od^  ober  mifd^t  @d^nee  t)on  3  ^(ar 
barunter  unb  fiebet  ed  in  3)unft 

«rbfett=Xod)* 

SDian  foc^t  14  3)efa  getrodCnete  ©rbfen,  paffiert  fie,  gibt  fie  ju  einem 
abtriebe  Don  6  SDefa  SSutter,  4  3)ottern  unb  10  3)efa  ßudter,  mifc^t 
Simonenfd^alcn,  3^^^^  Äarbamomcn  unb  15  ®ramm  feingefd^nittene 
bittere  SKanbcIn  baju  unb  bädEt  ba§  ^oä)  faft  eine  Stunbe. 

3Äan  fod^t  in  ein  ^albeS  Siter  SRitd^  ein  JBiertediter  ^ßolcntamel^l 
ein,   läföt  ben  bidfen  Srei  au^fül^Icn,   rül^rt  il^n  ju  einem  abtriebe  öon 

7  3)efa  SButter  unb  3  a)ottern,  mifd^t  ben  Sd^nee  ber  3  Star  baju,  gibt 
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bie  SDHfc^ung  in  einen  mit  99«ttcr  au^gefd^niierten  SRobel  unb  fod^t  ftc 
eine  l^albe  ©tunbe  in  S)unfi.  9JJan  fann  axid)  5  S5efa  Qndn  mit  SBaniße 
ober  Simmt  unb  SRofitie«  baju  geben. 

9Kit  Ädf  c.  aßatt  tü^tt  ju  ctncm  abtriebe  oon  B  3)efa  IButtet  ünb 

3  ©ottcttt  3  mittelgroße,  warm  jetbrütfte,  ausgefüllte  (Srbftpfet  eine 
^anböott  mit  einem  35ecUiter  Ober«  befeuchtete  Ötöfct,  2  SbffrtböH  ge^ 
riebencn  5ßormefattMfe  unb  ettoo«  @alj,  füDt  bie  gjlafje  tn  eine  mit  JButter 
au8geftri(^ette  gorm  ober  in  auggeftric^ene  SBönneln  uttb  bficft  ftc.^) 

Ürtit  Qudtt  aJlan  gibt  nnftatt  beS  Ääfe«  7  2)efa  3ucfer  mit 
fiimöttengeruc^  ober  außerbeni  ouc^  6  $)rfQ  feingefc^nlttenc  ?WohbeIrt,  unter 
benen  einige  bittere  fetn  muffen,  ju  einem  mie  oben  bereiteten  Abtrieb  unb 
bätft  bö8  Äüc^  auf  bie  oben  angegebene  SBeife. 

SKit  ©c^infen.  9Kan  mifd^t  ju  einem  Slbtriebe  üon  7  J)efft  Sutter 
unb  4  35ottern  ben  ©d^nee  üon  einem  fltar,  IB  S)efa  toarm  jerbrücfte, 
ausgefüllte  Srb&^Dfel  unb  IB  2)efa  felngefc^ntttenen  ©d^infcn  unb  ficbet 
hM  Stod)  in  J)unft.  SÖentt  e«  geftürjt  ift,  wirb  es  mit  $atmcfartfÄfc 
beftreut  unb  mit  Söutter  abgcfd^maljen. 

Unterlegt.  SDkn  fo^t  5  gcl^äufte  ffifSlöffetoofl  ©riefe  mit  WlHä) 
mxä)  unb  birf,  gibt  4  S)efa  JButter  ober  Stiubfci^malä  baju,  rül^rt  ben 
©riefe  wä^renb  be§  SluSfÜl^tens,   gibt  bann  unter  beftönbigem  Jftü^ren 

4  ajottcr  unb  3^  Söffet  ^urf er  mit  ®eruc^  baju  unb  mifd^t  julefet  ben 
6c^nee  ber  4  ®ier  nur  leidet  baruntcr,  bÄrft  biefe«  Äod^  in  einem  he* 
tnc^Iten  ÜJtöbel  unb  fann  es  mit  ®alfe  ober  eingefottenen  grüd^teti  ober 
geriebener  El^ocolate  unterlegen. 

3n  S)unft  gefod^t.  SKan  bereitet  baS  Äod^  gonj  mie  oben  ober 
rü^rt  nebft  ben  oben  angegebenen  JBeftanbt^eilen  geftofeene  SWanbeln  baju 
Uttb  fiebet  eS  in  $)unft. 

aSütt  ^'af ergrübe.  2Kan  bereitet  baS  Stod)  tole  oben,  öertücnbet 
aber  ftatt  ©riefe  feine  ^afergrü^e  unb  einige  bittere,  feingeftofeene  SWanbcIn. 

3n  öetfd^iebenen  ^atben.  Solan  t^cilt  baS  abgetriebene  (Briefe* 
fo^  in  3  2;]^eile,  mifd^t  jU  einem  berfelben  geriebene  El^ocotate,  ju  einem 

')  ^ct  fleine  9RobeI  qu9  S3Ied^  mit  mepel^mbarer  ^anbl^oBe  (gfig.  41, 6eite  448) 
bicnt  jum  Jöocfcn  üon  SOZe^Ifpcifen  ffit  cinjelue  ^crfoncn.  gür  ÖJatnienmgen  iiiib  für 
%4pk  iinb  anbeveö  (SJeJuljtc^  öcrtücnbet  mau  öl^nlic^e,  aber  nod)  ücinerc,  glatte  OJcfiig« 
üüit  ^45ot5cllatt. 
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^Imbcetfaft  uttft  Ju  Jebcitt  gldt^  Wl  öon  hm  ^nct  bet  8  R[At,  gibt 
W  8  SCfletle  in  ©c^it^tcn  üBcrcinättber  Itt  bctt  Sfttobel  üttb  flcbet  böä  ÄüC^ 
in  ®unft  ober  bäcft  e«. 

aiS  öüfUttf.  3Han  ttdbt  bcn  mit  Dbets  grfo^ten  ©tiefe  mit 
6  eiettt  unb  10  SD^fa  Surfet  mit  ®etu^  ob,  gibt  i^n  in  eine  ©t^tlffel, 
beftteut  i^tt  mit  3u(fer  nttb  Bädft  i^tt  im  Std^te. 

SDlöh  ftjrubelt  3  gier  gut  ob,  mlft^t  etttn*  Satj,  7  ©efd  ^tltfet 
tttlt  ®eru(!^  ttnb  2  3)ecilitcr  (Stiefe  bajü,  gibt  bie«  itut  fingetbid  in  einen 
gnt  mit  ffluttet  öuSgefc^lnietlert  SDiobet  bfttft  eS  im  JRöljre,  ftütjt  t%, 
fotönge  es  nod^  l^eife  ift,  itt  eittc  6cl|üffel,  gibt  7  SDectIitet  gute,  rol^e 
ajlllcfi  mit  cinent  eigrögen  ©tücfe  Suttet  unb  bicl  ^urfer  ntit  SJöhiüe 
btttüber,  becft  eS  ju  üttb  l&f^t  es  eine  l^albe  (Stunbe  ittt  Sfto^te  fielen, 
bomit  bie  5KiI(^  einbünftet.  !t)önn  ftellt  itlön  bie  ©c^tiffcl  über  eirtet 
Setütttte  öuf  eine  flöt^e  ©c^üffel. 

®ebaden.  SWan  foc^t  10  tth  Ms  mit  50lil(^  welc^  üttb  bitf, 
ttetbt  7  3)efa  Suttet  mit  4  SDottetrt  unb  7  3)rfa  ^uder  mit  ÖJetu«^  ob, 
Tü^tt  Ibffelwcifc  bett  auögeffil^Iten  SRci«  baju,  mtfc^t  bann  ben  Sd^nee 
bcr  4  Älttt  batuntct  unb  bfttft  boä  ®anje  in  einem  mit  Sutter  auS- 
gcftric^enen  9)?obel.  SBBenn  ber  WH  m\(i)  ünb  fdftig  gelocht  ift,  uirttmt 
tttdn  tttefit  ©et,  ate  tncnn  er  ttoöett  ift. 

9Man  fann  ben  3tci«  thit  gebünfteten  tpjeU  übet  Duittenfpalten 
oiitt  tnit  gcf(^älten,  halbierten  unb  gejudetten  SÄatiHen  obet  ^ßftrfic^cn 
ober  mit  eingcfottenert  ^ttic^ten  unterlegeti  obet  Salfe  in  tintt  @^öle  jum 
ftoc^e  fett)ierett. 

^n  ffiunft  gelocht  SKit  Übetguf«.  SWdh  rü^rt  toie  oben 
gctöc^tert  5KiI(^teig  iBffelttjeife  ju  einem  Stbtriebe  Don  7  SDefa  SButter, 
6  S)ottertt  unb  7  3)efa  ßudfer  mit  SBaniüe«»  ober  ^omeranjen^Oerüc^  ober 
Karamel  (©eite  60),  mifc^t  ©d)nec  Don  4  Slar  bei,  füllt  bag  ©ange  in 
eine  mit  Qndtt  aü^gcftreutc  S^tm,  fiebet  e§  ^Ia  ©tnnben  in  35unft  unb 
gibt,  toenn  eS  geftürjt  ift,  einen  SBegufg  ((Seite  66)  ^erum  ober  ftic^t  e« 
mit  einer  (Sabel  mel^rmalS  an  unb  übergießt  eS  mit  ein  ^öar  ßöffel 
SKaragd^ino. 

Wl\t%xüd)tc\\  aufgelegt.  5Dlan  gibt  ein  SÖIatt  ?ßa^icr  in  eine 
mit  SRutter  au§geftrid)ene,  glatte  ^orm,  belegt  e§  äiertid;  mit  cingcfottenen 
grüc^ten,  füUt  bie  gorni  öorfid^tig  mit  loie  oben  gelochtem  unb  mit  einem 
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Stbtriebe  t)errü^rten  ditiS  t>oVi  unb  unterlegt  beit  SteiiS  aud^  mit  f^ru^ten, 
ftebet  baS  fioc^  in  2)ttnft  unb  gibt,  loenn  tS  geftfirjt  unb  balS  ^ier 
abgelöst  ift,  eine  (SrSnte  l^erum. 

ÜÄit  Äpfeln  gefüllt  man  Idfgt  7  3)efa  SBei«  in  ^ct6er»utter 
onlaufen,  ober  nid^t  braun  toerbcn,  unb  foc^t  i§n  mit  Ober»,  Qndtx  unb 
äSaniCe  bid,  jebod^  nic^t  mid).  QnQkid)  bünftet  man  Stpfelfpalten  mit 
iButter  unb  Sadtx  unb  gibt  ^omeranjengerud^  baju.  Z)ann  brüd(t  man 
ben  no^  inarmen  9ieiiS  am  93oben  unb  an  ber  @eite  einer  mit  iButter 
ou8geftri(^encn  gorm  fingerbid  ein,  ffiHt  ben  leeren  SRaum  mit  ben  Ä|)feln 
k>oll  unb  bedt  SHeid  baräber,  fiebet  bad  Sto6)  in  S)unft,  ftfirjt  t^,  beftreut 
tS  ftarf  mit  Qudtx  unb  brennt  benfelben  mit  einem  glül^enben  @(^äuferl. 

3n  Sieifform  mit  SRarillen  ober  $ßfirfid^en.  SDlan  toc^t 
7  ajefa  SRei«  unb  6  S)e!a  gcftofeene  SWanbeln  mit  SDlilc^  bicf  unb  meic^, 
gibt  5  a)efa  Sutter  baju,  treibt  bieg  mit  3  SJottern  unb  7  3)efa  Q\xätx 
ab,  mifc^t  ©c^nce  üon  einem  Älar  barunter,  gibt  bie  SDlij^ung  in  eine 
Sleifform  unb  fiebet  fie  in  2)unft.   3)ann  ftürjt  man  \>a&  fiod^  auf  eine 

©d^üffel,  gibt  in  ben  leeren  SRaum  in  ber  SWitte  ein« 

^1^^^  gefottene  ÜRariQen  ober  ^ftrfic^e  unb  gießt  ben  ©aft 

^MHHi^^  berfelben  über  ba^  Stod). 

fg^jp  Seine«  "Sltx^tod)  in  2)unft.   7  S)ela  9letd 

gta  41  9^^*  "^^^  ^^"^8^  ©tunben  öor  bem  (Sebrauc^  in  faltet 

äBaffer,  feilet  unb  trodnet  il^n  bann  ab,  ftogt  i^n  fel^r 
fein  unb  fod^t  i^n  mit  einem  l^alben  fiiter  Ober«  bidt  unb  toeid^.  hierauf 
mirb  er  mit  7  S)efa  JButter  unb  bann  mit  6  Stottern  unb  7  a)efa  ßucter 
mit  ?ßomeranjengeruc^  abgetrieben,  mit  etmag  SRum,  feingefd^nittenem 
(Jitronat  unb  bem  ©c^nee  bon  4  Ätar  gemifd^t  unb  in  S)unft  gefotten. 
©obann  ftiirjt  man  bai  ^oä)  unb  gibt  aRariHenfc^aum  ^erum. 

aJlit  gebranntem  Suder  unb  aJianbeln.  9Wan  läf«t  10 S)efa 
Suder  in  10  3)efa  l^eißer  Sutter  gelb  merben,  gibt  6  S)e!a  geftogene 
ajlanbeln  unb  4  S)efa  fel^r  fein  geftogcnen  9lei«  unb,  toenn  alle«  getblid^ 
ift,  nac^  unb  nac^  fobiel  ÜRilc^  baju,  al«  ber  9tei«  erforbert,  (oc^t  bie«, 
bi«  ber  9fiei«  bid  unb  meic^  ift,  unb  läf«t  e«  ausfüllen.  2)ann  rü^rt 
man  6  3)otter,  etwa«  Qndtx  mit  SSanißegeruc^  unb  ©d^nee  öon  5  ffilar 
baju,  fiebet  ba«  ^od)  in  einem  au«gefc^mierten,  mit  Saitx  au«gcftreuteu 
ajiobel  in  3)unft,  bi«  e«  aufbringt,  ftürjt  e«  unb  gibt  einen  Seguf«  (©eite  66) 
barüber. 

9flei«»?tuflauf  mit  ßl^ocolate.  9Kan  !od^t  3  §änbe  öotl  9tel« 
mit  9Jiil^  meid},  paffiert  ben  SRei«  unb  foc^t  il^n  mit  7  S)efa  geriebener 
St)ocolate  auf.  SDann  rül^rt  man  10  2)efa  Qwdtx  mit  6  3)ottern,  gibt 
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ben  QU^gefül^Iten  Sletö  unb  ben  @d^nce  ber  6  j!lar  baju  unb  hädt  \>ai 
®anjc  in  einer  ©(^üffel. 

«uftonf  öon  SRei^me^l  ÜRan  !oc^t  7  S)efa  SRcigmel^I  mit 
Obers  »ie  ^nbSlo^  rül^rt  boS  Stoäj  to&^renb  beS  9(ndfä^leniS  mit  102)efa 
Sttder  mit  fiimoncngemd^  ober  Sanitte»fiiqueur  unb  6  3)ottem,  mifd^t 
ben  @c^nee  t)on  4  jtlar  baju,  gibt  bie  ÜRifd^ung  in  eine  ©d^üffel,  beftreut 
fie  mit  Quätt  unb  bädt  fie. 

Sleii^'-SIuflauf  mit  Himbeeren.  ÜRan  rü^rt  auiSgelfil^ßeS 
JtinbSlod^  t)on  7  2)efa  SteilSmel^l  unb  OberS  mit  3  Sbffel  ^imbeerfatfe  unb 
bereitet  e«  toeiter  toie  ben  Auflauf  öon  SleiSnie^L 

SSaniUe-SReiö.  ®icf  ge!od^ten  aJiild^rei«  mifc^t  man  mit  Qnäcx 
mit  SSaniQe  unb  feftem  (Sd^nee  unb  bädt  il^n  in  einer  ©c^üfjct  ober  fiebet 
i^n  in  S)unft  unb  gibt,  toenn  er  geftürjt  ift,  eine  Don  ben  3)ottern  bereitete 
(SrSme  ^erum. 

Sa0O>  unb  Zapioca^Mo^. 

SWan  gibt  ein  35ecititer  ©ago  in  4  S)eciliter  faltet  Ober«  unb  !od^t 
i^n  langfam  bei  eifrigem  9flfi]§ren,  bis  er  burd^fid^tig  ifi  2)ann  gibt  man 
il^n  in  eine  ©d^üffel  unb  rü^rt  il^n  mit  B  3)e{a  JButter,  biö  er  loU  ift 
hierauf  mifc^t  man  nad^  unb  nad^  5  S)otter  unb  10  3)e(a  S^dCer  mit 
SaniHegerud^  unb  juiejt  Sd^nce  üon  5  Älar  boju  unb  bädt  baS  ®anje. 
(£benfo  bereitet  man  ba^  &od)  t)on  3:apioca. 

SKitÜberguf«.  9Kan  gibt  über  baS  toie  ba^  @ago*Äoc^  bereitete, 
aber  in  S)unft  geteilte  Xapioca-^d^  einen  (S^ocolate-,  (SarameU  ober 
§imbeer-ÜbergufS  ober  feröiert  rol^  paffierte,  mit  Qndtx  gerfil^rte  Srbbeercn 
in  einer  @d^a(e  baju. 

3n  3)unft  gefotten.  SRan  treibt  2  a)efa  ©utter  mit4  3)ottern 
ab,  gibt  nad^  jebem  3)otter  einen  (SfSlfiffel  biden,  mitben  iRal^m  unb  einen 
(gfSiaffel  ßuder  baju,  mifd^t  bann  bie  4  ftlar  atö  ©c^nee  unb  3  Söffet 
SRe^l  bei,  ffiQt  bie  äRaffe  in  eine  auSgefc^mierte,  mit  äRel^I  auSgcftreute 
gorm  unb  fiebet  \it  in  3)unft.  3)ann  ftürjt  man  baS  Äod^  unb  gibt  einen 
©atfenbegufS  (Seite  67)  l^erum. 

9la^m«2tuflauf.  SWan  rü^rt  foüiete  2)otter,  afö  ^erfonen  bei 
lifc^e  finb,  mit  ebenjoüiel  SöffelüoQ  Qvidtx  unb  3la^m,  gibt  bie  Ätar 
als  ©c^nee  unb*  l^atbfoöiel  SöffelöoU  SDlel^I  baju  unb  bädt  ba^  ®anje 
in  einer  mit  Sutter  auSgcftrid^enen  ©c^üffel. 

iRa]^m*8lufIauf  otine^uder.  Qu,  einem  ?lbtriebe  öon  7  35efa 
Sutter,  3  3)ottern  unb.  3  Söffet  faurem  SRatim  gibt  man  ©atj,  21  3)efa 

«tato,  6übbfutf(^e  ftüc^e.  29 
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SWel^t  unb  ®^ntt  bon  3  Ä(or  unb  bfirft  bic«  ^U  ©tunbcti  in  einer  gut 
mit  83utter  audgefd^mierten  ©c^üffeL 

au  Omelette.  SRan  fprubeU  6  S)otter,  6  Söffel  «a^m,  2  fiöffcl 
SRel^I  unb  3  Söffel  ^udet  miteinanber  ab,  mif^t  ben  Schnee  ber  6  Slot 
boju,  giegt  bieiS  nur  fleinflngerbicf  in  eine  loeite  Stein  unb  bädt  eiS.  äBenn 
t»  fteif  unb  getb  ift,  beftreic^t  man  ei  mit  ®alfe,  fc^t&gt  tS  toxt  eine 
£)me(ette  jufammen  unb  befitreut  ed  mit  S3anine}ucfer.  2)ann  fd^neibet 
man  mit  einem  Söffet  runbe  @tfide  bat)on  ab  unb  legt  biefelben  bic^t 
nebeneinanber  in  bie  @c^flffel. 

SRan  fprubclt  3  !Beciüter  gute«  Ober«  mit  SSoniaegemd^  (iScite  63) 
mit  10  2)efa  ^udEer,  6  Z)ottern  unb  2  (£fd(öffet  J{artoffeIme^[  red^t  gut 
ah,  mifd^t  ben  ©c^nec  ber  6  Slar  baju  unb  badtt  bie  SRifd&ung  in  einer 
tiefen  ©c^fiffel  eine  l^lbe  ©tunbe  bei  mel^r  Dbcr*»  ate  Untcr^ifte,  bcftreut 
bann  ben  Auflauf  mit  SSaniQcjucfet  unb  feröiert  il^n  fd^ncIL 

SWan  fod^t  ein  l^albe«  Sitcr  JDberS  mit  10  JDcIa  geftogenen  SKanbcln 
auf,  fei^t  ei  burd^  ein  @ieb  unb  läjit  ei  falt  U)erben.  hierauf  fprubelt 
man  9  2)otter,  10  J)efa  Qndti  mit  SSanillegcruc^  (unb  ©aramcl)  unb 
2  a)e!a  SWel^l  mit  btm  Dberi  ab,  füllt  ba^  Äbgefprubclte  in  einen  mit 
guder  auigcftreuten  SKobel,  ftebct  ei  eine  SSiertelftunbc  in  3)unft,  ftütjt 
bann  bai  ffiod^  unb  gibt  fd^matäen  ß]^ocolatc*'Segufi  (Seite  67)  ^eruuL 

®eba dten.  SDtan  fprubett  4  Z)ecirtter  Dberi,  6  2)otter,  10  2)e(a 
Qvdtt  mit  beliebigem  ®eru(^e  (Seite  63)  unb  einen  fc^ina^en  (Efilöffel 
äRe^l  )U  Sr^me  (@eite  64),  fteOt  biefelbe  jnm  «luifül^ten  in  SBaffer 
unb  rü^rt  fte  bobei  beft&nbig.  3)ann  mifd^t  man  ben  Schnee  Don  6  JHar 
ba}u,  l^uft  bie  äRaffe  in  rine  mit  fduttet  auigeftric^ne  Schaffet,  beftreut  fte 
mit  Qudtt  unb  SRanbeln  unb  bbtt  fie  eine  SBiertelftunbe  bei  mfi^ger  ^|e. 

aRan  fann  7  3)cfa  geftiftelte  SKanbeln  mit  7  SJefo  3u<fer  rßften, 
bann  auifül§(en  laffen  unb  serbröfeln  unb  Dor  bem  ®(^nec  )ttr  Qx^mt 
mifd^en  ober  biefe  bamit  unterlegen. 

Untcrlegtci  Sremc-ftod^.  SRan  füOt  8  ©Quitten  t>Ott  ©ii- 
cuitbrot  mit  SJiaritIcnfalfe  jufammen,  fc^ncibet  jtc  in  ber  SRittc  burc^, 
legt  [ie  in  eine  mit  Sutter  auigcftric^enc  ©d^üffcl  unb  befcud^tet  fic  mit 
2  2:)eciltter  Dberi,  bai  man  mit  einem  Dotter  unb  ctmai  9Raraid^ino 
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obgefprubelt  l^at,  l^Suft  bann  bie  mit  bm  ©d^nee  gcntifc^te  ©rentc  barüber 
unb  Udt  [ic  10  SRinutcn. 

Dbcr:  Wart  legt  83i8cuitcn  In  bic  Sd^üffcl,  gibt  cingcfottenc 
SWa rillen  barauf,  l^ftuft  bie  ffirftme  barüber  unb  bfirft  fic. 

SSonS^QCoIate^Srdme  unb3^i^6ttcl-  äTtan befeuchtet Ileinen 
»aniöe^^toiebacf  mit  Ober«,  füttt  Je  2  ^wiebadEfc^nitten  mit  SWartaenfalfe 
jufammen,  belegt  ben  ffiobeu  einet  mit  ffiutter  auSgeftricfteuen  ©d^fiffel 
mit  biejen  ©d^nitten,  ^ftuft  S^ocolate^Sröme  (Seite  6B),  bie  man  mit 
©c^nee  t>on  3  ^lar  gemifd^t  l^at,  barilber  unb  bftctt  fie. 

3tt  2)unft  gc!od^t  SDMt  @d^nee  gemifd^tc  CrÄme  toirb  In  eine 
mit  !8i8cuitctt  aufgelegte  3form  gefaßt,  in  ©unft  gefod^t  unb  bann  geftflrjt 

!Kit  grfid^ten.  SÄan  gibt  7  ©efa  »ürfelig  gcfd^nittene  etnge* 
fottenc  grüd^tc  ober ^7  3)efa  fein  gefd^nitteneiJ  Sitronat  unb 
Simonengcrud^  üor  bem  ©d^nee  jur  Sröme,  legt  ben  ©oben  be«  ÜWobete 
mit  eitronat  au«,  fußt  bie  Ereme  ein,  fod^t  fie  in  S)unft,  ftfirjt  jle  unb 
gibt  ©alfenbegu[g  l^erum. 

3Äit  DberSfi^aum.  SJian  mad|t  Sreme  Don  2  J)eciliter  Ober«, 

2  Dottern  unb  einem  fctitoad^en  ßbffel  SWe^l  unb  lfif«t  pe  au^lfll^len, 
rfil^rt  inbeffen  7  2)efa  Qndtt  mit  B  3)ottern,  mifc^t  bann  bie  Crfimc 
unb  ^omeranjenjudEer  unb  ^ule^t  ©d^nee  üon  5  ßlar  baju,  ffiQt  bie 
SKijc^ung  in  eine  mit  ^iftajien  aufgelegte  gorm  unb  lod^t  fie  in  3)unft. 
3)ann  ftürjt  man  baS  JRoä),  IftfSt  e«  ein  toenig  au«ffl^len  unb  garniert 
tS  mit  geändertem  DberSfd^aum. 

SSon  2  Deciliter  Dberi^,  einem  (£i,  }^ei  S)ottem  unb  SRel^l  mad^t 
man  2^ig  (etmaS  bidCer  al^  {u  eingegoffenen  92ubeln),  faljt  benfelben  ein 
koenig,  brüdCt  il^n  burd^  ben  Durddfd^lag  in  l^eigeS  ©c^malj  nn^  l&fSt  bie 
gebacCenen  Jtrapfert  auf  f$lie^a))ier  abtropfen.  2)ann  ma^t  man  Srdme 
öon  2  S)eciliter  DberS,  3  2)ottern,  7  ©efa  SudEer  mit  Sanitte  unb  einem 
ftaffeelbffel  SWe^l,  rü^rt  [xc  tofil^renb  be«  Äuafü^len«,  mifd^t  ©c^nee  ber 

3  Älar  unb  bic  au^gefii^lten  Ärapferf  baju,  füHt  ba^  ©anje  in  einen 
mit  Ärapferln  au8geftrcuten  SUlobel,  fiebet  e«  in  3)un[t,  ftürjt  e«  unb  gibt 
ftaffee^Sreme  l^erum.  _^  _ 

Witntt  %o(f|* 

2  ©eciliter  Ober«,  6  Dotter,  7  Dela  Sutter,  10  3)cfa  Qiidex  mit 
SaniHe  unb  2  fc^mai^e  Ef^lbffel  SRel^l  fod^t  man  bei  beftönbigem  JRül^ren, 
bi«  bie  2Raffe  birf  ift,  rül^rt  bann  fort,  big  fie  fatt  ift,  mengt  bie  6  Ätcr 
als  ©^nee  baju  unb  bäcft  ba^  Stoä)  in  einer  ©diüffel. 

29* 
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aWan  bereitet  Äinb^fod^  üon  3  S)ecititer  D6er§  ober  ^Rxlä)  unb 
SV«  S)ela  SRcl^l,  gießt  ti  in  eine  ©Rüffel,  gibt  3  Skia  JButter  barauf, 
bamit  ed  leine  ^aut  betommt,  treibt  eg  bann  ab  unb  mifc^t  10  2)efa 
^udfcr  mit  SSaniUe*  ober  £imonen-®erud^  unb,  »cnn  e8  ganj  lü^I  i% 
na(^  unb  nad^  6  3)otter  unb  jule^t  ben  @d^nee  ber  6  ^(ar  baju.  3)ann 
l^äuft  man  e8  in  einer  mit  JButter  au8geftric^enen  Sc^üffel  auf,  beftreut 
es  mit  Qvidct  unb  bfidt  eiS  bei  magiger  $i|e. 

@benfo  bereitet  man  Auflauf  k)on  ^nbiSloc^  uon  gutem  OberS  ol^ne 
aSutter  mit  nur  4  Siern,  h&dt  \f)n  in  einer  gorm  unb  ftürjt  i^n.  SDtan 
lann  auc^  eine  ^nbüott  fein  geftoßener  ober  mit  Qndtx  geröftcter  unb 
bann  }erbr5{elter  äRanbeln  ober  eine  ^nbk)oI[  S3idcuitbr6fet  bajumifd^en 
ober  ba&  Äoc^  mit  auf  Oblaten  ober  ©c^manferl  gcftrid^cner  aJlariflen- 
falfe  unterlegen. 

Auf  btm  Siedle  gcbarfen.  SDlan  ftreic^t  baS  toic  oben  bereitete 
Stod)  jum  SadEcn  auf  ein  mit  ©c^malj  beftrid^ene«  Sle^  bficö  t^,  fti^t 
eS  bann  ju  runben  %ledd)tn  a\x^,  füllt  je  itoti  berfelben  mit  ©alfe 
jufammen  unb  beftreut  fie  mit  Qvidtx, 

SRan  bereitet  ^od)  üon  Slrroioroot-SKcl^l  (©eite  413),  treibt  e«  tote 
für  ben  ÄinbSfod^-Äuflauf  (jtel^  oben)  ab  unb  bfidft  a  auf  einer  ©d^üffel 
ober  füllt  c«  in  eine  gorm  unb  fiebet  ti  in  ®unft 

3n  2  S)eciliter  fiebcnbe«  Ober«  gibt  man  3  2)eci[iter  jer- 
brbdtette  ©d^manlerl  (©eite  69),  Ififgt  ba«  DberS  nod^  einmal  auf- 
fod^en,  fc^üttet  e«  in  eine  ©d^üffel,  Ifif^t  e«  auöfü^Ien,  rfi^rt  c8  l^icrauf 
mit  3Va  3)efa  ©utter,  4  3)ottcrn  unb  7  S)efa  ßudter  unb  mifc^t  ben 
©d^nee  k)on  3  ^lar  baju.  2)ann  fiebet  man  ba^  fioc^  in  2)unft,  ftürjt 
eS  unb  gibt  ©aifcnbegufs  barüber. 

aSon  gemifd^tem  Äaffee.  aJian  befeud^tet  eine  abgeriebene, 
feinblätterig  gcfc^nittene  ©emmel  mit  ftarfem  gejurfertcn  Äaffec,  ben 
man  mit  gutem  DberS  (wie  beim  gewöl^ntic^en  Oetränfe)  bermifc^t 
t)at,  öerrül^rt  bie  ©emntel  bann  fein  unb  rü^rt  fie  mit  7  J)cfa  geriebenen 
SRanbctn  unb  ebenfoöiet  3udEer  ju  einem  5!lbtriebe  öon  5  S)efa  83utter  unb 
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4  ajottcrn.  2)attn  mifd^t  man  bcn  ©d^ncc  bon  3  Stlax  baju  unb  h&dt 
i>a2  Äoc§  in  einet  ©d^fiffel. 

JBon  fd^worjem  Äoffec.  Tlan  befeuchtet  3  abgeriebene  Sftunb- 
femmeln  mit  2  Äaffeefd^alen  üoK  gut  gejudertem  fd^toatjen  ftaffee.  SBenn 
fic  enoeid^t  ftnb,  rfi^rt  man  fie  in  B  3)efa  l^eige  ©utter  (ftel^  ©emmel- 
befc^amel,  ©eite  38),  läfst  fte  bann  ausfüllen,  tfil^rt  pe  mit  6  S)ottem 
unb  7  2)ef a  Suder,  mifd^t  ben  ©d^nee  öon  2  ffilar  baju,  f üQt  bie  STOifd^ung 
in  einen  mit  SButter  au8geftric^enen,  mit  3wd^  au8ge[treuten,  am  ©oben 
mit  ganjen,  gefc^ätten  SDlanbeln  aufgelegten  SWobel  unb  fiebct  pc  in  S)unft 
S)ann  ftürjt  man  baS  Äoc^  unb  gibt  SBaniHe^Srömc  barfibcr. 

Äaffee«8lufUuf.  4  3)eatiter  DberS  mifd^t  man  mit  flaffeegerud^ 
(©eite  63)  ober  mit  ftarfem  Äaffee,  Iäj«t  e«  falt  »erben,  öerrfi^rt  e«  bann 
nac^  unb  nad^  mit  2  Söffet  SRel^I  unb  7  SJefa  gudter  unb  fod^t  eS  unter 
beftänbigem  Slül^ren  ju  einem  bidfen  fiod^e.  2Ran  läfSt  biefeS  Äoc^  au^- 
lullen,  rüfirt  eg  bann  mit  7  3)efa  Sutter  unb  B  3)ottem,  mifd^t  bcn  ©d^nee 
ber  5  ftlar  baju  unb  bodCt  ti  in  einer  ©d^üffel. 

3n  3)unft  gefoc^t  9Kan  läf^t  14  3)e!a  geftofeenen  Qndtx  gelb 
»erben,  gibt  6  ©fglöffel  öoQ  feine  »röfet  baju,  fod^t  bie«  mit  3  3)eciliter 
fiebenbem  Dberä  auf,  rül^rt  eS,  bi«  eS  fid^  öon  ber  SafferoUe  Iö8t,  unb 
läfSt  e«  auStül^Ien,  »orauf  man  nac^  unb  nad^  5  3)otter  baju  rfil^rt,  bann 
ben  ©djnee  t)on  5  Slar  beimijc^t  unb  e«  in  eine  auSgeftrid^ene,  mit  Sud^t 
auögeftreute  gorm  fußt  unb  in  2)unft  ficbet.  S)ann  ftürjt  man  ba«  Äoc^ 
unb  gibt  SBaniüe-Sreme  ober  ^imbeerfc^aum  (©eite  68)  l^erum. 

als  Sluf tauf.  3Stan  läfSt  9  S)ela  ^udEer  in  einer  Keinen  Pfanne 
jergel^en  unb  gelb  »erben,  fod^t  il^n  mit  4  ©eciliter  l^ei^em  DberS  auf, 
lajgt  bieg  au2fii^(en  unb  bereitet  c8  »eiter  »ie  ben  fiaffee-Äuftauf. 

Auflauf.  5IRan  treibt  7  S)efa  Sutter  mit  4  SDottem,  7  a)efa  ^udter 
mit  SBaniHe  unb  10  2)e!a  geriebener  E^ocotate  ab,  mifcfit  ben  ©d^nee  öon 
4  itlar  baju,  l^äuft  bie  SKijc^ung  auf  eine  ©(pfiffet,  beflreut  fie  gut  mit 
3udcr  unb  bödt  fie. 

Ober:  SDlan  crtoeic^t  eine  abgeriebene,  feine  ©emmel  mit  faltem 
DberS,  jerbrüdt  fie,  mifc^t  fie  mit  7  S)cfa  geriebener  S^ocolate  unb 
3  a)eciliter  DberS,  !od^t  bieS  auf,  rül^rt,  »äl^renb  eS  auSlü^tt,  ein  ©tüd 
Sutter  unb  bann  Q\Jidtx  mit  SSauitle  unb  6  3)otter  baju,  mifc^t  ben 
©c^nee  ber  6  Ätar  bei  unb  bädt  bie  9Kifc^ung  in  einer  ©c^üffeL 
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Ober:  Solan  Iö«t  bic  geriebene  E^ocolatc  mit  3  3)eciliter  Dbetf 
auf,  rül^tt  2  Söffelüotl  SDlel^t  baju,  locfit  bieg  bei  beftänbigem  Mi^xtn 
unb  bereitet  t^  totxttx  n)ie  ben  kiorigen  S(uf(auf. 

3Rit  JBröfeln.  3u  einem  abtriebe  öon  B  S)ela  fflutter,  2  ober 
3  lottern  nnb  5  2)e(a  Qadn  mifc^t  man  7  X)efa  geriebene  S^ocolate 
unb  mit  3Md)  befeud^tete  Äipfelbröfel  unb  bädCt  bieö  in  einer  gorm. 

äRit  aRanbeln.  ^an  treibt  6  2)ela  SSutter  mit  4  2)ottem  unb 
7  S)efa  Suder  ab,  gibt  37«  2)ela  gefd^filte,  feingefd^nittene  3Slanbtln, 
7  2)ela  mit  iDlild^  aufgelöste  (S:]^ocQlate,  SV«  3)ela  Aipfelbrbfet,  ä^aniOe 
unb  ben  @d^nee  non  3  $Iar  baju,  b&cft  bieg  in  einer  iS^xm,  ftfir}t  ci 
unb  gibt  SaniQei'Cr^me  baju. 

3n2)unft  gefod^t  mit  SDlorillenfd^aum.  3^  einem  Abtriebe 
öon  10  ajefa  SButter,  6  lottern  unb  10  Dela  ^uder  gibt  man  8  S)efa 
gefd^fifte,  gefto^ene  SRanbeln  unb  8  35eta  geriebene  S^ocolate,  ©c^nee  öon 
2  Älar  unb  bie  Sröfel  öon  einem  abgeriebenen  mürben  Äi^jfel,  füllt  bieg 
in  eine  mit  SSuttcr  au^geftrid^ene,  mit  ßudEer  auggcftrcute  ^Jorm,  ftebet 
eg  in  S)unft  unb  gibt,  toenn  cg  gcftürjt  ift,  aKariCenj^aum  l^erum. 

©d^tt)arjeg  ^o6)  algSWol^r  im  ^emb.  14  3)e!a  feine  Sl^oco- 
late  lögt  man  mit  3  3)ecilitcr  SBaffer  auf,  !oc^t  fie  bidtlic^  ein,  rül^rt  fic 
»äl^renb  beg  Slugfül^(eng,  mifc^t  fie  nad^  unb  nad^  gu  einem  ?lbtriebe  öon 
eigro§  aSutter,  8  3)ottern  unb  14  SDcIa  Qndct,  gibt  ben  ©c^nee  don  4  Älar 
baju,  füllt  bie  3Jlifc^ung  in  einen  mit  Sutter  auggeftrid^enen  SWobel  unb 
fiebet  fie  in  2)unft.  SJann  ftürgt  man  bag  Äod^,  Ififgt  eg  augffil^Ien  unb 
gibt  t)ierauf  SSanillefd^aum  (©eite  68)  barüber  ober  gejucferten  Dbcrg* 
fc^aum  l^erum. 

^ujeifärbigeg  Sod^  mit  S^ocolatebegufg.  SKan  rü^rt 
10  5Defa  ^udEer  mit  6  ajottern,  mifd^t  10  3)efa  gefc^atte,  geftogene  SUJanbcIn 
baju  unb  tl^eitt  biefe  SDlif^ung  in  2  gleiche  Stl^eile.  ^um  einen  mifd^t 
man  7  2)efa  geriebene  Sl^ocolate,  jum  anberen  mit  9lum  befeuchtete  Sröfel 
üon  einem  Sfipfel,  ßiwiint  unb  £imonenfd)aIen  unb  gu  jebem  ^cik  bic 
pifte  beg  ©dineeg  öon  4  Max.  2)ann  gibt  man  bie  fc^warje  2Raffe  in 
bie  gorm,  bebedCt  fic  mit  einer  mit  Sölarillenfalfc  beftrid^enen  Dblate, 
füdt  fobann  bie  lichte  SüJaffe  ein,  ftebet  bag  Äod^  in  S)unft  unb  gibt, 
ujenn  eg  geftürjt  ift,  fclj^üarjen  ßfiocolatebegufg  (©cite  67)  barüber. 

31  Ig  Auflauf.  3Jian  bereitet  SefdjQmel  (©eite  38)  üon  10  2)efa 
5!JiefjI,  Idfgt  cg  unter  fleißigem  5Rü{|ren  augfü^Ien,  rü^rt  eg  mit  5  SDottern 
unb   10   SDefa  Qxidcx  mit  SSanille^   ober   5ßomeranäen  =  ®erud^, 
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mifd^t  ben  @c^nee  k)on  6  jttar  barunter,  Hdt  eS  auf  einer  ©d^fiffel  unb 
gibt  äRariIIen<^auce  (@eite  67)  ba^u.  Ober  man  rfi^rt  bai»  auiSgefä§(te 
93efc^amel  mit  3  fiöffetooQ  äRarillen«  ober  $age6utten-@a[fe 
unb  bann  mit  6  S>ottem  unb  7  3)e!a  ^^cfer  unb  mifc^t  6  Alar  als 
@c^nee  bagu. 

SOtit  StnanaS.  äRan  mifd^t  }u  bem  mie*oben  mit  (Siem  unb  Qudtt. 
gerührten  SBefc^amel  2  (SfSlöffetooQ  fleinn^firfelig  gefd^nittene,  frifd^  ober 
eingefottene  SnanaS  unb  bäcft  baiS  Stoä)  auf  einer  ©c^üffeL 

3nS)unftgefod^L  Wtan  legt  eine  glatte,  mitJButter  ani^eftrid^ne 
^orm  mit  $apier  au8,  beftreic^t  baiSfelbe  ebenfalls  mit  JButter  unb  belegt 
es  gierlid^  mit  eingefottenen  t^rfic^ten,  toeld^e  man  Dörfer  in  äBaffer 
taud^te  unb  auf  einem  %vid)  ahtxop^tn  lieg.  2)ann  mifd^t  man  koie  oben 
mit  2)ottern  unb  Qndtt  abgetriebenes  93e[d^amel  mit  ©d^nee  k)on  3  filor, 
gibt  einen  ^txl  ba\)on  fiber  bie  eingelegten  ^vUl^U,  legt  eine  Oblate 
barauf,  belegt  aud^  biefe  mieber  mit  ^^üd^ten  unb  gibt  baS  öbrige 
9)efd^amel  baruber,  fiebet  baS  Aod^  in  3>unft,  ftfirjt  eS  unb  nimmt  bann 
baS  ^dpict  öorfic^tig  ab.  Wtan  fcröiert  5ßfir[id^*@auce  (ocitc  67)  }tt 
bem  Sto6)e. 

Tl'xt  Saramel.  fOlan  riil^rt  baS  SBefd^amel  mie  oben  mit  Z)ottern 
unb  ^ucter,  mif c^t  Saramel  nac^  ©efc^madC,  eine  ^anbDoQ  gefc^&lte,  fein« 
gefc^nittene  SRanbeln  unb  ben  (Schnee  laju,  fiebet  baS  ^oc^  in  2>unft, 
ftürjt  eS  unb  gibt  SSaniQe^Sreme  l^erum. 

3Sl it  S^ocolate.  Wlan  gibt  7  5DeTa  geriebene  (S^ocolatt  )u  bem 
mit  2)ottern  unb  ä^dter  gerührten  SBe[c^amel,  mif^t  ben  ©c^nee  baju, 
fiebet  baS  Äoc^  in  3)unft,  ftfirjt  eS  unb  gibt  S^ocolatebegujS  barüber. 

Httttta  obet  Ittoro0d)ltto=Ättflattf* 

SWan  mad^t  Sefc^amel  (Seite  38)  Don  7  3)e!a  83utter,  einem  SJeci^^ 
liter  SKe^l  unb  2  3)ccilitcr  DberS,  treibt  eS  mit  6  2)üttem,  7  Xefa  ^udfer 
unb  4  fiöffel  9lum  ober  SJiaraSc^ino  ab,  mif^t  btn  ©^nee  Don  6  Älar 
bei,  l^äuft  bie  9Kaffe  auf  eine  ©djüffel  unb  bärft  fie  ungcföl^r  eine  l^albe 
©tunbe. 

SWan  gibt  ju  3  ^/«  3)ecititcr  faltem  äDberS  [ooict  blätterig  gef^nittene 
©emmel«  ober  ßipfel»ßrumc,  als  baS  DberS  faftig  befeuchtet,  IftfSt  fie 
eine  l^albe  ©tunbe  flehen,  üerrü^rt  fie  bann  unb  fodjt  fie  ju  einem  feinen, 
bidCIic^en  Äoctje.  3nbeffen  treibt  man  7  2)efa  S8utter  mit  6  2)ottern  unb 
10  S)efa  Qndcx  mit  beliebigem  ®erudE|  ab  unb  rü^rt  l^ierauf  nad^  unb 
nac^  baS  au^ge!ü§lte  S3e)c^amel  baju.  !Dann  mijc^t  mau  noc^  ben  ©c^nee 
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Don  5  Älar  baruntcr  unb  bäcft  ba^  ®anjc  in  einer  gorm  ober  Sd^üffcl, 
ober  man  mifc^t  nur  ©^nce  öon  4  Älor  baju,  ficbet  c8  in  2)unft  ftürjt 
e^  unb  gibt  ©röme  ober  ©olfcnbegufg  l^erum. 

SSierfärbigeS  Äoc^.  SKan  t^eitt  toic  oben  bereiteten  Abtrieb 
Don  SButter,  2)ottern,  Sndex  unb  83e[c^aniel,  el§e  man  ben  ©c^nee  baju 
flibt,  in  4  lil^eile,  gibt  jum  erften  JBanille  unb  jum  ä»eiten  SRarittcnfalfe, 
färbt  ben  britten  mit  Sl^ocotate  unb  ben  vierten  mit  StUermeSfaft,  ntifd^t 
bann  ju  jebem  ben  vierten  Sil^eil  be§  ©d^nee^  t>on  4  Älar,  gibt  einen 
Streit  nad^  bem  anberen  in  bie  ^^^orm  unb  trennt  bobei  bie  ©(^id^ten 
burd^  Dblaten  ober  gibt  bie  9Kaffc  löffelttjeife  neben-  unb  übercinanber 
in  ben  ÜKobel  unb  loed^fett  babei  mit  ben  garbeu  ab.  S)ann  ftcbet 
man  bo«  Äod^  in  3)unft,  ftiirjt  e«  unb  beftreicfit  feine  Dberftöc^c  mit 
aRariHenfalfe. 

372 it  (Sitronat.  Ttan  legt  bie  ^orm  mit  l^albierten  äRanbeln  unb 
Sitronat  über  ?ßapier  jiertid^  au^,  mifd^t  bie  feingefd^nittenen  Sitronat- 
Slbfälle  unter  ba^  ^od),  fiebet  bagfelbc  in  3)unft  unb  gibt  (S^aubeau  ober 
©aft  l^erum. 

9Rit  (£]^ocoIate.  9ßan  la\^t  2  2)efa  Sutter  unb  5  3)efa  geriebene 
Sl^ocolate  miteinanber  jergel^en,  rä^rt  bann  2  2)otter  baju,  n)oburd^  bie 
ajlaffe  bidC  mirb,  rfi^rt  fort,  bi«  fie  au«gclul§lt  ift,  mifd^t  l^icrauf  ©c^nee 
öon  einem  Ätar  baju  unb  unterlegt  mit  biefer  SRifd^ung  toie  oben  bereitetes 
©emmelbefd^amctÄod^. 

3Rit  SRanbeln  unb  gebranntem  3udcr.  9Ran  rfil^rt  5  2)efa 
gefd^älte,  feingeftofeene  SKanbeln  unter  ba«  abgetriebene  Stod),  mifd^t 
^aniüegerud^  unb  ben  ©d^nee  baju,  gibt  eine  nur  ftngerbidCe  ©c^id^te 
öon  ber  SRaffe  in  bie  auSgeftrid^ene  ©d^üffel,  I&f8t  fie  bei  jdl^er  Dberl^i^, 
aber  faft  gar  feiner  ^ifec  öon  unten  etma8  fteif  toerben,  beftreut  fie  bann 
mit  3udter  unb  brennt  biefen  mit  einem  glül^enbcn  ©d^aufert.  hierauf  gibt 
man  miebcr  öom  Äod^c  barauf  unb  brennt  ben  barüber  geftreuten  Q\xigx 
unb  fäfjrt  fo  fort,  bis  aUeS  eingefüllt  ift.  3)ann  fteCt  man  ba«  Stod)  in 
ia^  Sfio^r  unb  b&dt  eS  fertig. 

Srennenb.  SBie  oben  bereitetes,  mit  SDlanbcln  abgetriebenes  Äoc§, 
jU  bem  man  auc^  7  !Dcfa  Siofincn  unb  833einbeerl  gemifc^t  ^at,  l^äuft 
man  auf  eine  ©c^üffct,  fteHt  oben  in  bie  SRitte  bcS  Äoc^eS  eine  Heine 
j^affeefd^ale,  bädt  baS  Rod),  nimmt  bann  bie  ©d^ale  l^erauS,  gibt  einige 
©tüde  mit  SRum  befeudjteten  Qudtx  in  bie  SSertiefung  unb  beftreut  baS 
^oc^  mit  Qvidcx.  9Sor  bem  Stuftragen  jüubet  man  ben  Sftum  an. 

9Kit  5ßomeranjen.  3Ran  gibt  bei  ber  ©ereitung  bcS  ©emmel* 
befc^amcl-ftoc^eS  5ßomeran5enjuder  jum  abtriebe,  unterlegt  baS  Äod^  beim 
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©nfüHcn  in  bie  gönn  mit  einer  gcfd^älten,  ju  ©d^ctben  gefc^nittenen 
5ßotneranje,  Don  todäjtt  man  bie  Äernc  nnb  ba«  8Bei|e  entfernt  l^ot,  bfiÄ 
ti  unb  ftfirjt  e«.  _ 

9Ran  rül^rt  7  a)otter  unb  15  2)efa  ßuder  red^t  gut,  gibt  ©d^nee 
Don  4  jtlar,  SSoniOe  (ober  Simonenfd^alen)  unb  8  2)efa  @tärfemel§I  bogu, 
fiebet  ba8  Äoc^  in  3)un[t  ftürjt  e«  unb  gibt  S35eicl^fet*@aucc  (Seite  67) 
l^erum. 

aWit  Sauille  unb  ©röme.  $Wan  crtoeid^t  in  2  J)eciüter  Ober« 
6  Siacuiten,  berrü^rt  fte  fein,  fprubelt  bann  2  ffiier  unb  6  3)otter  mit 
3u(fer  unb  JBaniQe  ab  unb  gibt  fie  baju,  füllt  bie  SWaffe  in  eine  gorm 
unb  fiebet  fte  in  2)unft.  2)ann  ftürjt  man  bad  Sto6)  unb  gibt  (Saramel- 
ober  ei^ocoIate^-Stemc  barüber. 

3Rxt  ^ßomeranjen.  Qn  einem  Abtriebe  bon  7  J)efa  Sutter, 
4  3)ottem  unb  5  2)ela  3^^^^  ^^^  ^omeranjengerud^  gibt  man  7  2)e!a 
mit  ^ßomeranjenf oft  befcud^tete  ©iScuit^Sröfel  unb  ben  ©d^nee  bon  3  Älar, 
fiebet  bad  Sto6)  in  2>unft  ftfirst  e8  unb  gibt  einen  ÜbergufS  bon  mit  rotl^em 
SBein  aufgelod^tem  ^imbeerfafte  barfibcr. 

Ober:  3Ran  brid^t  83i^cuiten  entjtoei  unb  füQt  bie  ©tüdEe  mit 
SJlarillenfalfe  jufammen,  legt  einen  SWobel  mit  bicfen  85i3cuiten  boK, 
fprubelt  bann  2  2)eciliter  Ober8  mit  5  S)ottern  unb  ^omeranjenjudCer 
ab,  fc^fittet  bieg  über  bie  SBiScuiten  unb  fiebet  baS  Stod)  in  2)unft. 

iUlit  SWaraäc^ino.  7  S)cfa  SiScuiten  bricht  man  entjtoei,  füllt  bie 
©tudCe  mit  ©alfe  jufammen,  legt  fte  fc^id^tentbeife  in  eine  f^orm  unb  ftreut 
beim  (Einlegen  auf  jebe  Sage  gefd^filte,  geftiftelte  SRanbeln.  2>ann  f))rubelt 
man  einen  (gf8l5ffel  äWc^l,  ein  (£i,  4  ©otter,  7  2)efa  ßudter  mit  SSanitte 
unb  3^8  ^eciliter  OberS  red^t  gut  ab,  fd^üttet  bieS  über  bie  SSi^cuiten, 
fiebet  baS  Jtoc^  in  S)unft,  ftürjt  eS  unb  gibt  97{araiSc^ino  barüber  unb 
Sl^aubeau  l^erum. 

3toiebadt»%o4|. 

SWan  füat  bon  7  3)efa  ^loiebadt  je  2  unb  2  ©treiben  mit  ©alfe 
jufammen,  legt  biefe  ©Reiben  in  einen  auSgeftric^encn  SKobel,  fprubelt 
3  ajecititer  Dberg  mit  Quätv  unb  4  S)ottcrn  ab  unb  fc^üttet  eö  barüber, 
lafiSt  baiS  ©anje  eine  l^albe  ©tunbe  ftel^en  unb  fiebet  ed  bann  in  3)unft. 
hierauf  ftürjt  man  bai^  ftoc^  unb  gibt  ©^aubeau  l^erum. 

lljifeHodi. 

aWit  Überguf«.  3u  einem  Slbtriebe  bon  7  Dela  Sutter,  7  2)ef a 
Sucfer  mit  Simonengenii^  unb  5  Stottern  gibt  man  mit  Dbcr^  befeuchtete 
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JBröfet  t>on  3  6i0  4  $^\tln  uitb  ben  @(^nee  Don  3  ft(ar,  füllt  bie 
äRaffc  in  eine  mit  JButter  auSgcftric^enc  gorm  unb  ficbet  fie  in  S)uttft, 
ftüt}t  bann  baS  Sto^  unb  gibt  einen  beliebigen  a3egufi$  (@eite  66) 
barübcT. 

SVlit  9iofinen.  SKan  gibt  ;u  einem  abtriebe  ttiie  für  ba3  vorige 
Sto6)  8  bis  4  tofirfelig  gef(^nittene,  mit  ObetS  angeioeid^te  ^fel  unb  bie 
abgeriebenen  SBrfifel  berfetben,  bann  Sflofinen,  Sßeinbeerl  unb  ^nolen, 
mifc^t  ben  ©d^nee  baju  unb  bäift  bie  SWaffe  in  einer  gomt 

greinei»  mit  ®d^aum.  3Ran  reibt  4  groge  mfirbe  ^fet  ob, 
fc^neibet  iebeS  in  4  X^Ie  ipie  für  Cr6me*>JK^feI  (@eite  427),  nimmt  bei 
jebem  etkoad  ftrume  §erauS  unb  ftreid^t  ftatt  berfelben  SRariüenfalfe  ein, 
gibt  bann  je  2  Zl^eile  mieber  aufeinanber  unb  legt  bie  l^atben  ftipfet  neben- 
cinanber  in  eine  mit  Suttcr  auSgefttic^ene  tiefe  ©d^üffeL  S)ann  fprubelt 
man  4  2)eciliter  fel^r  gutes  Oberd  mit  6  Stottern  unb  SBaniUejucIer  ob  unb 
gibt  ei  naö)  unb  nac^  über  bie  ftipfel,  bamit  biefelben  rec^t  faftig  merben. 
Äurj  öor  bcm  Anrichten  fc^Iägt  man  3  Älar  ju  ©c^nee,  mifc^t  Qudtt  unb 
SSaniQe  baju,  ftreic^t  ben  ©cj^nee  über  bie  St\p\A  unb  h&dt  bai  ftoc^. 

S(t|eiterl)attfen. 

©ebaden.  äßitSiofinen.  SRan  bef endetet  ©c^nitten  k)on  ab« 
geriebenem  mürben  &tb&dt  mit  faltem  Dber«,  legt  fie  jd^ic^tcntoeife  in 
eine  mit  JButter  auSgeftric^ene  ©c^üffet,  beftreut  jebe  ©c^id^te  mit  Sftoftnen, 
JlBeinbeertn  unb  gefd^&lten,  geftif telt  gefd^nittenen  SRanbeln,  gie^t  2  2)eci« 
liter  Dberd,  bai  man  mit  2  ober  8  S)ottern  unb  SSaniUejucfer  abgefprubelt 
l^at,  barüber,  um  bie  Stt)ifd^enrftume  aui^juf üUen,  beftreut  bai  Äoc^  oben 
mit  Qudex  unb  SWanbeln  unb  bäcft  e«. 

3n  2)unft  gefoc^t  SWan  legt  bie  JBertiefungen  einer  gorm  mit 
9lofinen,  länglid^  gefd^nittenem  (Sitronat,  gefc^&lten,  l^albierten  SDlanbeln 
unb  $ßiftaäien  auS,  füHt  bann  bie  gorm  auf  bie  oben  angegebene  SBeifc 
DoQ,  fiebct  baS  So^  in  3)unft  ftürjt  cg  unb  gibt  eine  Ereme  l^crum. 

3Äit  grüc^ten.  SKan  gibt  j»ij^en  bie  »ie  oben  fc^ic^tenioeife 
eingelegten  ©d^nitten  gebünftete  ^pfelfpalten,  bie  man  mit  9lofinen  unb 
■ißignolen  beftreut,  ober  mit  ^udEerwaffer  gelochte  Duittenfpalten  ober  ein- 
gefottenc  SQBci(^|eln  unb  fiebet  ba^  Äoc^  in  S)unft. 

SDiit  Sitronat  unb  rot^cni  SBeine.  SRau  taud^t  bie ©d^nitten 
in  fü^en  rotl|en  SBein,  legt  fie  fc^ic^tentt)cife  in  eine  ©cfjüffel,  beftreut 
jebe  eingelegte  ©c^ic^tc  mit  länglid^  gcfc^nittenem  ßitroiiat,  ge[cf)älten, 
geftiftelt  gejc^nittenen  SKanbelu  unb  Qndtx,  fc^üttet  julcfet  mit  cttoai 
DberS  abgefprubelte  2)otter  barüber  unb  fiebet  bai^  ^o^  in  3)unft. 
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Iltarltr4in!tten. 

SWan  belegt  eine  mit  Sutter  auggeftrid^cnc  fla^c  ©d^üffel  mit  bünncn 
©emmelfd^nitten,  bie  man  t)or]^er  in  DberS  getaud^t  f^at,  beftreut  biefe 
Schnitten  mit  einer  SRifc^nng  öon  gcfd^fiUcn,  feingcfd^nittencn  SKanbcln, 
Seinmatf  unb  Qudtx,  gibt  nod^  ettoa«  öon  mit  einem  S)otter  abgefprubeltem 
Ober^  barflber  unb  bädCt  bai  Sto6). 

Qn  einem  abtriebe  mn  7  J)efa  JButter,  einem  &,  6  S)ottcrn  unb 
10  2)ela  Qndtt  mifd^t  man  mit  DberS  befeud^tete  SBröfel  t)on  3  Ait)feln, 
7  a)efa  ge[c^älte,  feingefd^nittene  SWanbetn,  7  I)ela  nubelig  gefd^nitteneS 
Sitronat  unb  @d^nee  k)on  3  Jtlar.  2)ann  legt  man  einen  9)>lobeI  über 
$a))ier  mit  Zitronat  unb  falben  SD^anbeln  au^,  füQt  bad  ®erfi]§rte  Dor« 
fic^tig  ein,  lod^t  e£  in  ^nft,  ftürjt  ei^  unb  gibt  einen  93egufS  l^erum. 

Wim  fod^t  7  ^e!a  9iei8  mit  SRild^  bid  unb  mxii),  gibt  il^n  ju 
einem  Slbtriebe  bon  6  2)efa  Sutter,  4  2)ottem  unb  7  2)efo  3w*r  mit 
fiimonengerud^,  mijd^t  3  Vi  3)ela  iftofmen,  ebenfoüiel  SBeinbeert,  (Sitronat, 
^iftajien,  ?trancini,  einen  Söffel  SRum  unb  2  Ätar  afö  ©d^nee  baju,  gibt 
bie  SWafje  in  eine  au^geftrid^ene  gorm  unb  ftebet  fie  in  2)unft.  3)ann 
ftfirjt  man  ben  5ßubbing,  beftreut  'il^n  mit  feingefc^nittenen  $ßi[tojien 
ober  in  Qudtx  gelochten  ^omeranjenfc^aten  unb  feröiert  ß^aubeau  in  einer 
©c^ale  baju  ober  gibt  SRum  barüber  unb  jünbet  benfelben  an  (Seite  444). 

Ober:  3)er  SRei«  »irb  fein  geftoßen,  eine  l^albe  ©tunbe  mit  aKild^ 
gefod^t,tt)ie  oben  abgetrieben,  mit  7  ®efa  SRofmen  unb  SVs  S)efa  gefc^ölten, 
gefto^enen  3Kanbetn  gemi[d^t  unb  in  3)unft  gefacht.  S)ann  ftürjt  man  ben 
^ubbing  unb  gibt  SJaniUe^Sröme  ober  pafjierte,  mit  gleidj  f^toer  Quizx 
gerül^rtc  Srbbeeren  l^erum. 

Iltattbel»|)ubbin0. 

®efto§cner.  9Kan  bef endetet  7  ®efa  gefdEjälte  3Jianbetn  beim ©toßen 
mit  Dber8,  fd^neibet  eine  feine  ©emmel,  bereu  Slinbe  man  abgerieben  l^at, 
blatterig,  erweicht  fie  mit  2  SDeciliter  DberS,  ftofet  fie  mit  ben  9Kanbetn, 
gibt  unter  beftänbigem  Stoßen  nac^  unb  nad^  6  S)otter  unb  10  S)efa  Qndtx 
mit  fflaniffegeruc^  baju  unb  mifc^t,  loenn  man  eine  l^albe  ©tunbe  geftogen 
l^at,  ben  Sd^nee  öon  3  Älar  bei.  SDann  füllt  man  bie  SKaffe  in  einen  mit 
3utfer  au^geftreuten  WloM,  fiebet  fie  in  35unft,  ftürjt  ben  ^ubbing  unb 


460 

gibt  @aft,  S^oubeau  ober  Srdme  l^erum.  (9Jlan  tann  aud^  9floftnen,  $ifta)ien 
unb  Sitronat  ju  ber  ^ubbingmaf je  mifci^en  ober  jum  HuSlegen  beS  SRobeld 
öertocnbcn.) 

®  erfil^rtcr.  9Kan  treibt  B  3)efa  »utter  mit  B  ©ottern  ai,  gibt  7  2)efo 
ßucler,  7  S)efa  gef^älte,  geftiftelt  gefd^nittene  SWanbetn,  2  abgeriebene, 
toürfelig  gefc^nittene  unb  in  Dberg  ertoeid^te  ^\pUl,  Sftofinen,  feingefc^nittenc 
S(rancini  unb  ben  @d^nee  ^on  3  jt(ar  baju  unb  fod^t  ben  ^ubbing  voit  ben 
öorigcn. 

Söiit  SRum,  SWan  bratet  28  a)eta  Äaftanien,  fc^filt  fie,  fuc^t  bann 
bie  f(^6neren  (ungefäl^r  bie  §alfte)  ^eraui^  unb  fteKt  fie  beijeite.  ai)ie  übrigen 
ftofet  man  mit  5  SDefa  Sutter  unb  ftrei^t  baS  (Scftogene  burd^  ein  ©icb. 
S)ann  gibt  man  10  Xda  fcingeJc^nittencS  5lern-9?ierenfett  7  a)e!a  ^wdCer, 
B  a)efa  SRofinen,  S^/a  3)efa  geftoßene  SWanbetbuffert,  ein  (gi  unb  3  Dotter, 
etwa^  Dberg  unb  JRum,  bie  übrigen  ÄJaftanien,  jcbe  in  4  Ji^eile  gefc^nitten, 
unb  3  a)efa  2Jie]^I  baju,  füQt  baS  ®anje  in  einen  auSgcftric^cncn  äiipptU 
mobel  unb  fiebet  e^  eine  ©tunbe  in  S)unft,  ftürjt  bann  ben  Tübbing  auf 
bie  ©c^üffel,  gibt  SRurn«  ober  ^ßomeranjen^Si^aubeau  (Seite  6B)  barüber 
unb  feroiert  audj  fold^en  in  einer  ®(^ate  baju. 

SDlit  aKarillcnfalfe.  9Jian  fto^t  7  3)efa  gefc^ätte  SWanbeln  unb 
öerreibt  fic  im  9Rör[er  mit  3  parierten,  l^art  gefottenen  3)ottern  unb  ettoaS 
Dberg,  rü^rt  fie  bann  in  ber  ©c^üffet  mit  B  I)efa  2KariQen[aIfe  unb  rü^rt 
l^ierauf  einen  Slbtrieb  bon  8  SJefa  Sutter,  4  3)ottern  unb  7  SJefa  ^ucfer 
baju.  S)ann  mifd^t  man  no^  7  3}cfa  paffierte  SRaroni  unb  ©c^nee  Don 
3  Älar  baju,  füllt  bie  üKaffe  in  einen  auillgeftrid^enen  3Jlobel  unb  fiebet 
fie  in  S)unft,  ftürjt  ben  ^ubbiug  unb  gibt  SKarillcn-Sauce  (Seite  67)  in 
einer  ©c^ale  baju. 

)li0nolen>|lttbbin0. 

SKit  DberS  unb  eitronat.  SKan  treibt  B  S)ela  SButter  ab  unb 
gibt  babei  nac^  unb  nac^  4  S)otter  unb  bei  jebem  S)otter  einen  Sfj^Uffel« 
öoff  mit  Dberg  befeud^tete  ©emmetbröfel  baju,  mijd^t  bann  9  5)ela  3ucfer 
mit  SSanifle,  7  2)efa  ^ßignolen,  B  ®efa  langlic^  gefc^nitteneS  Sitronat  unb 
jule^t  ben  ©^nee  ber  4  Ä(ar  barunter,  fiebet  ben  5ßubbing  in  2)unft, 
ftürjt  il^n  unb  gibt  3ium«(S^aubeau  ober  ®^ocoIate*Ereme  (©eite  6B)  l^erum. 

ajiit  fiiqueur  unb  Mofinen.  SJian  befeuchtet  bie  SBröfel  mit 
DberS  unb  mit  SKara^d^ino  ober  anberem  Siqueur,  mifc^t  Siofinen,  SBein* 
beerl,  feinge[d^nitteue  ^ignoli  unb  Simonenfd^alen  jum  Slbtricbe,  fiebet 
ben  ?ßubbtng  in  2)unft  unb  gibt,  wenn  er  geftüvjt  ift,  Stjaubeau  mit  bem 
gtei(f)en  Siqueur  (©eite  6B)  l^erum. 
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Son  ßipf  ein.  2Rau  gibt  in  faft  3  S)ccilitcr  Ober«  7  3)cfa  ^udfcr, 
14  ajcfa  gcfc^filtc,  gcftojscnc  aJlanbdn  unb  foöiel  Äipfcttröfel,  aU  ba« 
C6er8  bcfeud^tct,  foc^t  bieg  bei  beftänbigew  SRül^rcn  bidttic^  ein  unb  läföt 
c«  ausfüllen.  2)ann  treibt  man  e«  mit  6  ©cfa  SButter,  6  S)otteni  unb 
einem  Söffet  SWariHenfalfe  ob,  mifd^t  4  S)efa  tofirfefig  gcfc^nittenc,  ein* 
gefottene  grüne  Sßüffe,  3  a)efa  ausgelöste  Äirfd^en,  länglid^  gef(^nittene . 
Äroncini  unb  ben  ©c^nee  bon  3  Älar  baju,  fiebet  bcn  $ßubbing  in  einem 
äapfenmobel  in  3)unft,  ftfirjt  il^n  unb  ferüiert  i^n  brennenb.  (Seite  444.) 

JBon  ffliJcuitbrot.  3Kan  fc^neibet  ©iScuitbrot  würfelig  unb  be- 
feud^tet  e8  mit  OberS,  ba&  man  mit  einem  @i  abgefprubelt  l^at,  fd^neibet 
aud^  Cuittenfäfe,  eingefottene  9lüffe  unb  SRariHen  würfelig,  rü^rt  l^ierauf 
3)otter  unb  Qnäex,  gibt  ben  ©d^nee  ber  Älar  baju,  mifc^t  bann  ba8 
würfelig  ®ef(^nittene  barunter,  pcbet  ben  ^ubbing  in  3)unft,  fturjt  ii)n 
unb  feröiert  il^n  mit  einem  Übergufje. 

€n0lird)er  flubbino« 

abgeriebene,  würfelig  gef(^nittene  SRunbfemmel  (6  2)efa)  befeud^tet 
man  mit  OberS.  S)ann  treibt  man  7  2)e{a  SButter  mit  4  3)ottem  ab  unb 
gibt  7  ajefa  würfelig  gcfd^nitteneS  Seinmari,  7  2)e!a  SBeinbeerl,  7  2)efa 
Mofmen,  5  a)efa  feingefc^nittenc  ^ftajien,  SV«  SDela  geftogene  SRanbeln, 
3  S)efa  länglich  gefd^nittene«  Citronat,  7  2)efa  Quitt  mit  fiimonengerud^, 
etwa«  SWuScatnuf«,  einen  (gfSlöffetooH  Sftum,  bie  crweid^te  ©emmel  unb 
©d^nee  Don  8  Älar  baju.  SDlan  füllt  ben  ^ubbinq  in  einen  mit  Sein* 
wanb  ausgelegten  Äu^pelmobel,  !od^t  i^n  eine  ©tunbe  in  SJunft,  ftürjt 
i^n  bann  unb  übergießt  i^n  mit  (S^aubtan,  ju  bem  man  fiimonenfaft 
ober  Shtm  gemifc^t  l^at  Tlan  lann  aud^  3^^^^  ^^^  ^^  ^^  ^^^  ^^^^ 
tiefung  beS  ^ubbingS  geben  unb  ben  Sium  angünben. 

Ober:  20  a)efa  trodEeneS  Äern^'SWerenfett  löst  man  auS  bem  ©äutc^cn, 
fc^neibet  eS  fein,  berreibt  eS  jwifc^en  ben  ©duben  mit  10  Siefa  SWe^l  unb 
mifd^t  es  bann  mit  10  3)ela  SudCer,  2  (giern,  4  Söffel  DberS,  3  Söffet 
9him,  SKuScatnufS,  SReugewürj,  ©ewürjnetlen  unb  ©alj,  7  Xäa  Eitronat, 
10  2)ela  gefc^alten,  feingefc^nittenen  SKanbeln,  10  2)efa  SRofinen  unb 
10  3)efa  SBeinbeerln.  (3Kon  fann  auc^  nod^  10  2)efa  SWariHenfalfe  ober 
feinbldtterig  gefd^nittene  Steinette^Äpfel  baju  geben.)  hierauf  füllt  man  bie 
SKifc^ung  in  einen  Äuppelmobel,  loc^t  fie  in  SJunft,  ftürjt  bann  ben 
$ßubbing,  fertoiert  i^n  brennenb  (©cite  444)  unb  gibt  eine  SBein*  ober 
$ßunfd^*Sauce  baju. 
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Dbcr:  9Äan  treibt  B  2)elo  JButter  mit  4  3)ottcm  ab,  gibt  24  2)cfa 
3urfcr,  14  3)cfa  gefd^atte,  fcingejil^uiittettc  SWonbctn  unb  ^omcranjcn- 
fd^alcn,  7  3)efa  mit  SJaniöc-fiiqucur  befeuchtete  iBröfel  unb  ben  ©d§nee 
ber  4  5Kat  baju,  {lebet  ben  $ubbing  in  S)unft,  ftüt}t  i|n  bann,  übergießt 
tl^n  mit  9lum  unb  jfinbet  ben  9lum  an. 

Ober:  SRan  belegt  ben  SBoben  eine«  mit  JButter  ftarl  auögcftrid^enen 
JUlobel«  mit  Schnitten  öon  Äaffeebrot,  gibt  Stofinen  unb  feingefc^nittcnc 
Satteln  unb  elngefottene  Äirfd^cn  ober  Qmt\6)Un  borouf,  beftreut  ble«  mit 
SBröjeln  öon  toeigem  S5rote  unb  mit  einer  SWifd^ung  öon  feingefd^nittenem 
SBeinmarle,  feingefc^nittenen,  gefd^&lten  SDtanbeln  unb  Simonenfc^alett, 
3udter,  gimmt,  ©etoürjnetten  unb  SWu^catnuf«  unb  befpri|t  e«  mit  SRum, 
legt  toieber  ©d^nitten  ein  unb  beftreut  [ie,  ffi^rt  fo  fort,  biö  ber  SRobel 
faft  gefüQt  ift,  unb  bedCt  baS  ©ngetegte  mit  ©d^nitten  ju.  3Jann  fprubelt 
man  2  3)eciliter  Ober«  mit  4  3)ottern  unb  7  a)cla  jerlaffener  Sutter 
ab,  fd^üttet  bie«  nad^  unb  nac^  über  ba«  (Singcicgte,  pebet  hierauf  ha^ 
^od)  in  ®unft  ftürjt  e«  unb  beftreut  c5  ftarf  mit  ßudfer. 

(Selber  Pttbbing. 

SOian  treibt  10  J)efa  SButter  mit  8  SJottern  flaumig  ab  unb  rü^rt 
12  2)cfa  Qndcx,  ©aft  unb  ©c^aten  öon  einer  viertel  fiimone,  3  (Sfslöffcl 
gefiebte«  SKel^I  unb  ben  ©(^nee  ber  3  ftlar  baju,  loc^t  bie  SJlaffe  in 
einer  5ßubbingform  IV«  ©tunben  itt2)ttnft  ftürjt  ben  5ßubbing  unb  gibt 
(S^aubeau  ober  Stprifofen*©auce  baju. 

latfer«|lttbbtn0* 

14  3)efa  gefc^SIte  3RanbeIn  ftogt  man  fein  unb  bene^t  fle  babet  mit 
^ßomeranjenfaft,  rül^rt  fte  mit  14  Defa  Qudct  unb  6  JDottern  unb  gibt 
©c^nee  bon  4  Jttar  unb  feingefd^nitteneS  Zitronat  baju.  Z)ann  legt  man 
ben  SD^obel  mit  Sitronat  unb  l^alben  STlanbetn  au3,  ffiOt  hai  ®erfi^rte 
ein,  fiebet  ti  in  2)unft,  ftfirjt  ben  ^bbing  unb  gibt  Snano^i'  ober  Siqueuci 
Srdme  baju. 

Warmet  €abintit'V^Vbina. 

9Jlan  bädt  t)on  SBi^cuitmaffe  4  nur  fingerbicEe  93t&tter  unb  fd^neibet 
fte  etiooS  Heiner,  a\&  ber  Soben  ber  glatten  ^^orm  ift,  in  bie  man  ben 
^ubbing  einfüllen  u^iQ.  Xk  ^^orm  ftreid^t  man  mit  S3utter  au«  unb  belegt 
fie  mit  einer  ^a<)ierfd^eibe.  S)ann  läf«t  man  14  35efa  Slofmen  unb  7  I)cfa 
SBeinbeert,  bie  man  gereinigt  unb  au«gefu^t  §at,  mit  einigen  SöffefooII 
SJBaffer,  etoa§  Qndtx  unb  SRaroSc^ino  anfc^tocUcn,  übergießt  14  2)efa 
eingefottciie  SBeic^fctn  mit  SBaffer  unb  täf«t  fie  auf  einem  ©iebc  abtropfen 
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UTib  fprubclt  ein  &,  4  3)ottcr,  3  3)eciliter  DBcrö  unb  10  a)ela  Qrxdtt 
tcc^t  gut  ab  unb  gibt  einige  ©fdlöffetooB  SKara^^ino  baju.  ©an«  fttcut 
man  ben  99oben  beS  SDtobeliS  gleid^m&gig  mit  Stoflnen  aui,  legt  auf  biefe, 
ol^ne  fte  ju  Derfc^ieben,  ein  SBijScuitblatt,  begießt  bolfelbe  mit  ein  paar 
Sbffetoott  öom  (Sefprubelten  unb  beftrcut  tS  mit  »oflnen  unb  bem  britten 
a;^eilc  ber  aSJeic^fcIn,  gibt  ba^  jtoeitc  SBi^cuitblatt  barübet  unb  begießt 
unb  beftreut  t9,  berfäl^rt  ebenfo  mit  bem  britten  ©lotte,  legt  bann  ba« 
öierte  batauf,  übetgieBt  e«  mit  bem  SRcftc  beS  «bgefprubeltcn,  fiebet  bcn 
$ubbing  in  2)unft,  ftür)t  il^u  unb  IBiSt  boS  $a)ner  ab.  aKan  ferüiert 
eine  leichte  Srdme  mit  Wtaxaidfvns)  jum  $ubbing. 

JBon  ©aft.  3Ran  fd^ncibet  jwci  abgeriebene  SRunbfemmcln  tofirfelig, 
befeud^tct  fie  mit  @aft  bon  frifc^en  ober  eingefottenen  833eici^fetn,  gibt  fie 
ju  einem  abtriebe  öon  6  SJcfa  SButter,  7  !DeIa  Suder  unb  4  J)ottcrn, 
mifd^t  6  a)ela  gefd^dlte,  fcingefd^nitteuc  SWanbcIn,  ßimmt,  ®e»ürjnellen 
unb  ben  ©d^nee  üon  2  ftlor  bei,  fiebet  ben  ^bbing  in  ^m%  ftüi^t  il^n 
unb  fibergie|t  il^u  mit  einem  2>ealiter  eno&tmtem  äBei^felfaft 

Son  gebbrrten  äßeid^feln.  STlan  befeud^tet  7  2)ela  trotfene 
SBtöfel  üon  @emmeln  ober  Stoggenbrot  mit  rotl^  JSeine,  fd^neibet  ge« 
fottene  Sßeic^feln  feiu  jufammen  unb  mifd^t  bie  98eic^feln,  bie  Srfifel^ 
feingefd^nittene  Simonenfc^alen,  Qmmt  unb  ben  <3d^nee  ber  Atar  ju 
einem  abtriebe  toit  fftr  ben  obigen  ^bbing. 

fßon  eingefottenen  IBei^feln.  S^an  trribt  6  Sefa  SButtet 
mit  8  2)ela  Qudn  unb  6  2)ottem  ab,  gibt  7  2)efa  aSrbfel  oon  Sloggen« 
btot,  Simmt,  0e»ftt8tteIIen,  8  2)eta  abgettodhiete  elitgefottene  Sric^fetn 
unb  ben  @d^nee  oon  3  ober  4  ftlar  ba)u,  füllt  bie  SRaffe  in  einen  mit 
geftogener  SRanbelbadkrei  auSgeftreuten  Qop^tmnoM  unb  fiebet  fie  in 
IDunfi  %>cam  ftfir}t  man  ben  ^bbing  unb  gibt  ben  mit  rotl^em  SBrine, 
3mte  unb  3^vtt  aufgetoc^ten  @aft  bet  SSeic^In  in  einer  6d^ale  ba)u. 

SRit  SBcitt  unb  «ofinen.  SRa«  rfl^rt  4SDotter,  7a)efa3utfer 
unb  5  3)e(a  mit  ben  Schalen  gefd^nittene  SD'Janbeln  gut,  gibt  7  2)efa  ge« 
riebcne  (S^ocolate,  2  ©fglöffcl  in  rofi^cm  SBrfn  crtorid^te  SBrbfel  öon  fd^toarjem 
örote,  5  S)efa  Slofincn,  Sivmt,  @ett)flranelfen,  Sleugctofirj  unb  Simonen* 
fetalen  bogu,  mifd^t  ben  ©c^nee  oon  3  ^ar  barunter,  ftebet  ben  ^bbing 
in  2)ttnft  unb  gibt,  toenn  er  geftflrjt  ift,  SKarillenfalfe  ober  fc^marjen 
QP^ocolatebegufS  (Seite  67)  barüber. 
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9Kit  Eitronat  unb  Wrancini,  3Ran  rül^rt  7  ®cfrt  crtoeid^te  E^oco» 
latc  mit  7  S)cfo  SButtcr,  6  ©Ottern,  7  S)cfa  SudCcr  unb  7  2)efa  mit  bcn 
©dualen  gcfc^ttittcncn  Wlanbtln,  mi[d^t  6  S)ela  Eitronat  unb  B  ®cfa  äian- 
cini,  beibeS  Keinmürfelig  gejc^nitten,  unb  ©d^nee  Don  4  ^lar  ba}u,  ftebet 
bcn  ^bing  in  S)unft  unb  fibcrgic§t  i^n,  »cnn  er  flcftürit  ift,  mit  SRum- 
ffl^aubeau  (Seite  6B). 

SRan  rü^rt  ein  6i  unb  B  3)ottcr  mit  IB  S)efa  Qndtx  rcd^t  flaumig, 
gibt  B  2)e{a  gefd^filte,  geftogene  SRanbeln,  10  S)e{a  mit  9ium  befeuchtete 
S3rSfel  k)on  ^Roggenbrot  unb  Diel  ©etoärj  ba}u,  mifc^t  bann  ben  @^nee 
ber  B  Älar  barunter,  fiebet  ben  5ßubbing  in  S)unft,  feroiert  i^n  brennenb 
(@eite  444)  unb  gibt  ^omeranjen^S^aubeau  baju. 

Qu  4  ®icrn  nimmt  man  je  4  SöffcboII  öon  Qnd^x,  Äipfelbröfcin 
unb  gutem  SBeine,  befeud^tet  bie  Sröfel  mit  bem  SBeine,  gibt  fie  ju  ben 
mit  bem  Sndn  fd^aumig  gerührten  S)ottern,  mifd^t  bann  ben  ©d^nee  ber 
5Har  baju  unb  bfidft  bai^  Äod^  ober  fiebet  e«  in  5)unft.  SJian  lann  ben 
^uder  in  ber  aReffing))fanne  bis  jum  ©d^aumen  fd^meljen  unb  mit  bem 
9Bein  auffod^en  unb  nod^  fo  Diel  SBein  baju  geben,  bafd  man  mieber  » 
4  fiöffelbott  ^at. 

aRit  rot^em  SBein e.  SWan  rü^rt  14  3)e!a  3udEer  mit  6  2)ottem, 
mi)cf)t  8  a)efa  ffiröfcl  öon  einen  Sag  alten  Äi)3feln  unb  ©d^nee  bon  6  ftlar 
baju  unb  b&dEt  baS  Jtod^.  Snbeffen  fiebet  man  3  2)eciliter  rotl^en  SBein 
mit  etmaö  SBaffer,  Quätt,  ^iwwtrinbe  unb  einigen  ©eioürjnelfen.  SBenn 
ba^  ^od)  geftürit  ift,  übergießt  man  ti  mit  bem  feigen  SSein  unb  beftreut 
eS  ftarf  mit  Qvidtt. 

2Rit  eitrouat.  2Ran  er»eic^t  in  2  a)eciliter  SBein  fo  Diele  ©i«- 
cuiten,  afe  ber  SBein  befeuchtet,  foc^t  bieS,  läföt  e«  auSfiil^len,  rü^rt  eg 
mit  4  Sottem  unb  7  2)efa  Sndtx,  gibt  7  2)efa  länglic^  gcfd^nittene« 
Sitronat  unb  ben  @(^nee  Don  ö  Älar  baju,  füllt  c8  in  einen  mit  S^cfer 
auiSgcftreutcn  unb  mit  gefc^filten,  l^albierten  SWanbeln  aufgelegten  SRobel^ 
fiebet  cg  in  S)unft,  ftür^t  eS  unb  gibt  ©atfenübergufg  ober  ©^aubeau  l^erum. 

3n  S)unft  gcfotten.  2Ran  rü^rt  10  SDefa  ^uder  mit  6  2)ottem, 
mifdjt  7  S)efa  Srotbröfcl,  ^iwi^^t,  ©eioürjneKen,  $ßomeranjcnfc^alen,  ©d^nee 
Don  4  Älar  unb  7  3)efa  gef^ätte  äRanbeln  unb  ßitronat,  beibe«  fein 
gejc^nitten,  baju  unb  fiebet  bie  SRaffe  in  S)unft.  2)ann  läfst  mau  Sadn 
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fpinncn,  lod^t  i^n  mit  ^ßorncranjeufaft  mh  ctoa«  tocißcm  aScin  auf  unb 
gie§t  bieg  über  ba^  geftürjte  fiod^. 

©cbaden.  SWan  befeud^tct  14  a)cla  JBröfcI  öon  fc^toatjcm  JBrot 
mit  gutem  SBein  ober  Stoim,  treibt  bann  7  SJefa  ©uttcr  mit  2  (giem, 
4  3)ottem  unb  7  2)ela  Qvidex  ah,  mifd^t  Siwiwit,  fiimoncnfd^alcn,  7  S)cla 
gefd^fitte,  geftogene  SOtanbeln  unb  bie  ^5fel  baju  unb  bädt  bie  STUfd^ung 
in  einer  f^orm. 

üod)  tion  Sftirotbrot. 

14  2)efa  S^^äE«^  ^^t  ^ßomcranjengcrud^  rüljrt  man  mit  4  35ottern, 
gibt  14  2)efa  mit  Stum  befeuchtete  Sröfel  öon  ©d^rotbrot  unb  ©d^ncc  öon 
4  Älar  boju,  bfidCt  baS  Äo4  ftüQ*  ^^  wnb  übergießt  eg  mit  rot^em  SBeinc, 
ben  man  mit  Qadtt,  ^omeranjenfd^aten  unb  ®etoürjnclfen  gcfotten  unb 
bann  gefeil^t  l^at. 

9Ran  rü^rt  14  S)ela  Qndtx,  fiimonenfdCjalen  unb  4  ©tüdC  gefto^ene, 
bittere  STlanbeln  mit  6  SDottem,  gibt  @c^nee  bon  4  ftlar  unb  10  2>efa 
iBrbfel  Don  trodenen  ftipfeln  ober  Don  @c^rotbrot  baju,  fiebet  baS  ^d^ 
in  ajunft,  ftürjt  e8  unb  gibt  S^aubeau  ober  öcrbünntc  ©alfe  barüber. 

Qa  einem  Abtriebe  öon  5  3)efa  85utter  unb  4  SJottem  gibt  man 
7  a)cfa  Sudfer  mit  SSaniÖegeru^  6  a)eta  gefc^älte,  ge[to§enc  SWanbcIn, 
7  3)efa  feine,  in  SWilc^  ermeid^te  ©emmelfrume,  faft  2  2)eciliter  fein 
geftogenen  SDto^n  unb  ben  @d^nee  Don  2  £Iar  unb  fiebet  baiS  ^d^  in 
©unft 

2Ran  rü^rt  10  S)efa  ^ucfer  mit  »anitte  mit  6  35ottern,  gibt  B  2)efa 
gefd^aitc,  feingcftogene  SDlanbcIn,  5  a)efa  SBiScuitbröfet,  B  a)cfa  jerlaffcne 
©utter  unb  ben  ©c^nee  Don  4  Älar  baju,  fiebet  ba«  Äod&  in  S)unft  ftürjt 
e«  unb  gibt  ©alfenfiberguf«  l^erum  ober  übergießt  cg  mit  Stum  unb  jünbet 
benfelben  an. 

Sil»  Auflauf.  14  S)cla  rol^c,  gefc^älte  Saftanicn  IdfiSt  man  nur 
fo  lange  in  lod^enbem  SBaffer  liegen,  big  man  il^nen  bie  innere  §aut 
abjiel^en  fann.  äBenn  man  bieg  getl^an  l^at,  übergießt  man  fie  mit  STlitc^, 
lo^t  fie  mit  biefer  unb  einem  ©tüdd^cn  aSaniffe  weid^,  pafjicrt  fie,  rü^rt 
fic  bann  mit  4  Xda  SButter,  B  SDottem,  9  S)efa  Qnitx  unb  2  ßöffct- 
DoQ  9Rara8c^ino,  mifc^t  ben  ©c^nee  ber  B  filar  baju,  l^äuft  bag  6Janje 
in  eine  ©c^üffet,  beftreut  c3  mit  3^dCer  unb  bdcft  eg. 
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Ober:  SRan  Bratet  bic  Äaftanicn,  fd^Slt  unb  ftoßt  jte  bann  unb 
Bcfcud^tet  fie  boBci  mit  einem  ©ifiar,  mifc^t  jie  mit  bem  ©aft  einer  l^ottiett 
Simone  unb  treibt  jie  burd^  ein  ©ieb.  S)ann  rül^rt  man  fie  mit  B  2)ottem 
unb  8  S)e!a  ßucfer,  gibt  ben  ©c^nec  bcr  4  Älar  baju,  l^Snft  bie  5IJiaffe 
in  eine  ©d^üffel,  bcftreut  fie  mit  Qvidev  nnb  bäit  jie. 

3n  3)unft  gefod^t.  2Ran  treibt  7  SDefa  Sutter  mit  5  SJottem 
ob,  gibt  14  SJefa  gebratene,  ouf  btm  Siiebeifen  geriebene  Saftanien,  10  3)efa 
3utfer  mit  ßimonengeru^  7  S)efa  gefc^älte,  feingeftoßene  S0JanbeIn  unb 
2  Älar  ote  ©c^nee  baju,  fiebet  baö  ftocfj  in  2)nnft,  ftürjt  e«  bann  unb 
gibt  ©alfenbegufS  ober  ben  mit  10  3)efa  Qvidn  gefod^ten  ©aft  öou 
2  Sßomeranjen  unb  einer  Simone  barüber. 

SKitei^aubeau.  Su  einem  Stbtriebe  öon  7  5DeIa  JButter,  6  3)ottern 
unb  10  3)e!a  ßuder  gibt  man  10  S)efa  Sßüffe,  bie  man  mit  2  (gittar 
gefto^en  l^at,  aSaniQe^^utfer  unb  ©cfjnee  bon  4  Ätar,  fiebet  bai^  ^od)  in 
2)unft  ftürjt  eS  unb  übergießt  e«  mit  Sl^aubeau. 

SJlit  aRaritlen^aum.  Qvl  mm  Sfbtriebe  Don  lOSefa  Suttcr, 
8  ©Ottern,  10  a)efa  Qndtx  unb  Simonenfd^alen  gibt  man  14  2)efa  fein- 
gefd^nittene  Sßüffe,  2  ^änbeöoß  »rotbröfet,  bie  man  mit  3  Söffet  Ober« 
befeuchtet  l^at,  unb  mit  2  Söffel  ^utfcr  gemifd^ten  ©dinee  üon  B  Ätar, 
fiebet  bai^  Äoc^  in  SJunft,  ftürjt  e«  unb  gibt  Dber«fc^aum  mit  SBaniHe 
ober  aJlariHenfd^aum  (©cite  68)  l^erum. 

SKit«Ruf3*eröme.  aRan  treibt  7  3)e!a  SButter,  B  ©otter  unb 
7  2)efa  Qndtx  ab,  gibt  Qimmi,  ©emürjnelfen,  Simoncnfd^alen,  ©d^nec 
öon  3  Ätar,  eine  ^anbüoQ  mit  SRum  ober  Siqueur  befeud^tetc  SBrotbröfcI 
unb  10  a)efa  geftofeenc  SWüffe  baju,  fiebet  ba8  ffiod^  in  SJunft,  ftfirjt  c3 
unb  gibt  3iuf3*Eröme  l^erum. 

SJiit  eitronat.  Qn  mm  Stbtriebe  öon  7  55e!a  Sutter,  B  S)ottem 
unb  10  2)ela  ßudCer  mit  Simonengeruc^  gibt  man  14  J)efa  geftoßene 
SWiffe,  4  3)efa  feingefc^nitteneg  ßitronat,  3  2)efa  Slrancini  unb  ben  ©d^nee 
üon  4  fitar,  fiebet  bag  Äod^  in  2)unft,  ftürjt  e«  unb  gibt  Siqueur-  ober 
$ßomeranjen'®^aubeau  ober  ^imbeerfaft  l^erum. 

SRit  e^ocolate.  ajian  ertoeidjt  bie  Slrume  öon  2  Mferfemmeln 
mit  Dber^,  foc^t  unb  öcrrüljrt  fie  unb  mijdjt  fie  ju  einem  Slbtriebe  mie  für 
ba^  obige  ^od),  gibt  bie  geftogenen  SKüffe  unb  ben  ©c^nee  baju  unb  über- 
gießt ba«  in  SDunft  gefoc^te,  geftiirjte  Soc^  mit  Etiocotatebegufö  (©eite  67). 

SDHt  cingefottenen  Siüffen.  ajtan  läf^t  3  2)efa  ©emmetbröfet 
in  3V2  S)e!a  S3utter  gelb  anlaufen  unb  bann  au^lüljlen.    hierauf  rü^rt 
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man  6  SDotter  unb  7  Xda  Qviicx,  gifit  ben  ©d^nec  öon  4  Silax,  bic 
Sröfcl,  10  2)ela  eingcfottcnc  SRfiffc,  bic  man  neiniüürfclig  gefc^nitten  f)at, 
unb  SimonenfdEialcn  bojn  unb  ficbct  bic  SWaffc  in  ©uuft.  3nbcf[cn  fod^t 
man  SBcin  mit  Qndtx,  3^^^t  ©etoürjndfcn  unb  ßimonenfc^alcu  unb 
feilet  il^n  bann  über  baS  geftürjtc  Äod^. 

fafelttttfÄ^Hodi* 

Sn  2)unft  gefönt.  SWan  treibt  7  2)efa  SButtcr  mit  4  JBottem 
unb  7  3)€fa  3^^^^  "^^^  SSaniUe  ab,  mifc^t  7  2)efa  ungefc^ält  gefto^cne 
ober  geriebene  ^afelnüfje  unb  ben  ©d^nce  öon  3  fliar  baju,  ficbct  ba8 
ftoc^  in  3)unft,  ftürit  eS  unb  übergießt  eS  mit  Äaffee^Creme. 

3Kit  ^ßomeranjengcruc^  unb  Sium.  Qu  einem  5l6triebe  öon 
7  3)e!a  SButter,  6  35ottem  unb  7  5DeIa  ^iicfer  mit  ^ümeranjengeruc^  gibt 
man  10  2)efa  gefd^attc,  geftogenc  ^afetnuffe,  2  Söffel  feine,  mit  2  fiöffel  Sftum 
befeud^tete  SBröfel  unb  @c^nee  t)on  6  ftlar  unb  ftebet  baiS  ^6)  in  2)unft 

Söiit  geröfteten  §afelnüffen.  21  3)efa  §afelnftffe  werben 
gef^ält,  mit  Qviätx  geröftet,   auSgelül^lt  unb  gefto^en   unb  bann  mit 

6  2)ottern  unb  7  5)ela  Qndcx  gerül^rt  hierauf  mifd^t  man  ben  ©d^nce 
öon  4  Ätar  baju,  fiebet  boS  ffioc^  in  3)unft,  ftürjt  e8  unb  gibt  SSanitte* 
(Sr^me  l^erum. 

Ober:  9Kan  röftet  14  35efa  gefd^ätte  ^afetnfiffe  mit  SudEer,  ftogt 
pc  fein,  gibt  fie  ju  einem  Stbtriebc  öon  3  $)efo  Sutter,  B  S)ottcm  unb 

7  ^fa  Qudtx,  ihifc^t  eine  tnurfeüg  gefc^nittene,  mit  ObcriS  bcfeud^tete 
Sftunbfemmel  unb  ben  ©c^nee  bon  3  Älar  baju,  fiebet  ba8  Äod^  in  SJunft 
unb  gibt,  tocnn  c8  gcfturjt  ift,  ©aramclbcgufg  (Seite  67)  barübcr- 

®ebadCcn.  3Rit  S^ic^^*-  5Kan  gibt  in  ein  l^atteS  Siter 
ftcbenbe  Wtilä)  ein  nufggroße«  ©tüdEc^en  SSutter  unb  bann  10  ©efa 
geftoBcnen  S^Jicbad  unb  fod^t  bic«  ju  einem  JBrei,  rül^rt  ju  biefem,  toa[)renb 
er  au8lfi]^It,  14  3)ela  ge[d^älte,  geftogene  ^afelnüffc  unb  14  3)ela  3udEer, 
bann  4  SJotter  unb  jule^t  ben  ©d^nee  ber  4  Älar,  füQt  bic  SJlaffe  in 
einen  au«gebr5felten  3Robd,  fteHt  benfelben  eine  l^albe  ©tunbe  bor  bem 
©peifen  in  ba«  SRol^r,  bfidft  ba^  Äoc^,  ftiirjt  e8  bor  bem  Stnric^ten  unb 
gibt  ^imbeerfibergufS  l^erum. 

au  Sluflauf.  ajlan  rfi^rt  7  2)efa  3udfer  mit  5  S)ottern  red^t 
flaumig,  gibt  7  S)efa  gejdjälte,  geftoßene  §a[elnüffe,  2  ßöffelbott  mit 
a5aniUe«'2iqueur  befeud^tete  ®i8cuitbröfel  unb  ben  ©d^nee  ber  B  5itar 
baju  unb  bfidft  bieg  in  einer  ©djüffel. 

aWit2RaritlenfaI[e.  gjtan  flogt  20  S)ela  gejd^älte  $afetnü)fe 
unb  gibt  noc^  unb  nad^  ein  3)eciliter  DberS  baju,  fodjt  bieg  mit  2  SDefa 
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SButter,  einem  Kaffeelöffel  9Rel^l  unb  einem  2>otter  bei  beftanbigem  SUfi^ren 
auf,  IfifjSt  e&  QuSfül^len,  rui^rt  6  2)otter  unb  10  2)efa  3tt({er  unb  bann 
ben  @d^nee  k)on  5  Klar  baju  unb  b&!t  bai  ©anje  in  einer  @c^ttf(eL 
SBenn  t»  ^alb  gebaden  ift,  beftedt  man  e8  mit  einigen  mit  SRaridenfalfe 
beftrid^enen,  ju  Sßfirftd^en  jufammengerollten  Oblaten  unb  bfictt  ed  fertig. 

3n  a)unft  gelod^t  SRit  »anille,  SWan  treibt  10  S)efa  »utter 
mit  6  S)ottem  ob,  mifd^t  14  a)e!a  Q\xAtx  mit  JBaniHegeru^  14  2)efd 
gef(^älte,  fcingefd^nittene  äWonbeln  unb  ©d^nee  Don  4  Klor  baju,  ftebet 
ba9  jtod^  in  2)unft  ftfirjt  tS  unb  gibt  (Srbbeer'CSI^aubeau  l^m. 

SD^it  Sl^ocolate.  SRan  unterlegt  »ie  oben  bereitetet  Stod)  mit 
G^ocolate,  loeld^e  man  im  Stol^r  er)oeid^t  mit  SSaffer  t)twS(f)it  unb  auf 
eine  Dblate  geftric^en  ^at,  unb  äbergiegt  ba^  ^od),  koenn  ti  in  S)unft 
getod^t  unb  geftür^t  ift,  mit  fd^ioarjem  S^ocoIate-SegufS  (@eite  67). 

SRit  Simonengefc^maA  Qu  einem  Abtriebe  öon  10  S)efa 
JButter,  6  2)ottem  unb  10  J)ela  ßudfer  gibt  man  7  2)ela  gefc^filte, 
geriebene  SRanbetn,  (Saft  unb  ©dualen  einer  l^alben  Simone,  eine  ^nbDod 
KipfelbrOfel  unb  ben  @c^nee  ber  5  Klar  unb  ftebet  bca  Roä)  in  S)unfi 

aWit  $omeranjen.  3Jlan  rül^rt  6  SDotter  mit  10  J)ela  gudfer  mit 
$omeranaengerud^,  gibt  10  3)efa  gef chatte,  geftogene  SDtanbeln,  3Va  2)ela 
Kipfetbröfel  unb  @d^nee  üon  3  Klar  baju,  ftebet  bai  Koc^  in  5&unft, 
ftilr}t  eS  unb  gibt  IS^aubeau  mit  ^omeranjenfaft  l^erum  ober  loc^t  eine 
in  4  Xl^eile  gefd^nittene  ^omeranje,  bereu  Kerne  man  entfernt  l^at,  mit 
Sudtcrtoaffer  unb  pafftert  biei^  über  ba«  Kod^. 

anit  (Eitronat.  10  a5e!a  ^uder  befeud^tet  man  mit  2  ßöffelbott 
aSSaffer,  fo(^t  il^n,  bi«  er  ftc^  brdunli^  ffirbt,  unb  mifc||t  bann  10  SJela 
gef^alte,  geflogene  SRanbeln  baju.  SSenn  fie  auSgeffibU  ftnb,  rfil^rt  man 
fie  mit  6  S)ottem,  gibt  Simonen=@aft  unb  -Schalen,  3^2  2)efa  fein* 
gefd^nitteneg  Sitronat  unb  ©d^nee  Don  2  Klar  baju,  fiebet  ba«  Koc^  in 
3)unft,  ftürjt  e«  unb  gibt  E^aubcau  l^erum. 

SRit  gebranntem  3^der.  SKan  läf^t  14  2)efa  ^udCer  in  einer 
5ßfanne  fc^metjeu  unb  braun  Werben,  rü^rt  14  2)e!a  gcfd^filte,  geflogene 
aWanbeln  bain,  lafgt  fie  au8lül^Ien,  ftogt  fie  noc^mate,  mifd^t  fie  nebft 
JBröfeln  bon  einem  Kipfel  ju  einem  ?lbtricbe  Don  10  SDefa  SButter  unb 
6  3)ottern,  ftebet  bag  Kod^  in  S)unft,  ftürjt  e8  unb  überftreid^t  e«  mit 
aWariacnfalfe. 

Kleien foc^.  3Kan  rül^rt  8  Sotter  unb  9  SJcfa  ^uder  flaumig, 
gibt  9  ajela  mit  ben  Schalen  geflogene  aRanbeln,  ^immt,  ©etoflrjnetten. 
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Simonenfd^a(en  unb  ©d^nee  Don  4  fi(ar  ba)u,  fiebet  bad  Jtod^  in  2>unft 
unb  ftflrjt  c8.  SRan  ferötert  S^aubcau  baju. 

©cbadcn.  SKit  9ium  unb  Sltancini.  SWan  befcud^tct  14 a)cfa 
3u(!cr  mit  3  SöffcboO  SBaffcr  unb  lo^t  i^n,  bi§  er  fid^  bräunlid^  färbt 
2)anu  wirb  er  mit  14  S)ela  gcjcl^filten,  gcfto^enen,  ntit  etwa«  31  um 
befcud^tetcn  SKanbeln  gcmifd^t,  auggefül^tt  unb  mit  2  (giern  unb  6  S)ottcm 
gerührt,  big  bie  SKaffe  bidt  ift  $icrauf  gibt  man  nod^  3  3)ela  fein- 
gefd^nittene  Slrancini  unb  ben  @d^nee  Don  5  ftlar  baju  unb  bädCt 
bag  Rod). 

SBrauneS  SDtanbellod^.  Tlan  fc^neibet  14  2)e!a  ungef^&Ite  aRan- 
beln  fein  ober  reibt  fie  in  einer  SRanbelmü^Ie,  mifd^t  fie  gu  14  S)efa  wie 
oben  gcfod^tem  Qndtx,  gibt  ßimmt  unb  etwas  Simonen*@aft  unb  *(Sd^aIcn 
baju  unb  Ififgt  fie  ausfüllen,  rül^rt  fie  bann  mit  6  ajottcrn,  mifd^t  Sd^nee 
Don  2  jtlar  baju  unb  badt  bag  ^oä)  in  einer  @d^fiffeL 

SRit  grüd^ten  unterlegt  SKan  rül^rt  4  3)otter  mit  7  S)ela 
Qadcx,  gibt  Simonengerud^,  7  S)cfa  gcfc^ätte,  gefto^enc  SWanbeln,  7  3)efa 
gerlaffene  Sutter,  @d^nee  Don  2  ftlar  unb  7  Z)efa  SKel^I  ober  SBiScuit- 
SBröfel  baju,  ffiHt  bie  eine  §filftc  biefer  SWaffc  in  eine  ^orm,  legt  frifd^e 
ober  eingefottenc  SBcid^feln  ober  SJlariHen  ober  gcbünftete  %fcl  ober  ber- 
gleid^en  barauf,  gibt  bie  anbere  $&Ifte  ber  SOtaffe  barüber,  badt  bcA  ^c^ 
in  fül^tem  iRol^re,  ftürjt  e«  unb  beftreut  e8  mit  gudter. 

SKit  3wiebadE.  ^an  nimmt  nur  2  2)efa  SButter  unb  fein  9Ke^t 
jum  fioc^e,  bereitet  eg  aber  fonft  wie  bag  Stod)  mit  f^d^ten,  gibt  ein 
wenig  3iwmt  ober  SSaniQc  baju/ ftreic^t  e«  in  einer  ©d^fiffel  ober  ßwiebadE, 
welches  man  mit  @alfe  jufammengeffiQt  unb  mit  DberS  ein  wenig  be« 
feud^tet  ]^at  unb  bfidCt  eS. 

aJianbel-Sluflauf.  SKan  gibt  in  3  3)eciliter  fiebenbe«  Ober« 
7  2)efa  füge  unb  3  @tfidC  bittere  gefd^&Ite,  geftogene  WtanMn,  I&fSt  bieg 
augfül^Ien,  ))refgt  eg  burc^  eine  @erDiette,  fprubett  eg  mit  einem  Sbffel 
Tttf)l  ah,  tod)t  eg  unb  I&fgt  eg  abermalg  augffll^ten,  rfi^rt  l^ierauf 
6  2)otter  unb  14  2)efa  S^tfer  mit  SSaniCe  nad^  unb  nad^  baju,  mi[d^t 
jule^t  @c^nee  Don  5  ^lar  bei  unb  b&dCt  bag  ®anje  in  einer  ©d^fiffel. 
aRan  !ann  bicaWanbeln,  wenn  man  fie  gefd^&ltl^at  mit  Qndtx  i^tteutn 
unb  röften  unb  bann  erft  fto§cn  unb  jum  Dberg  geben,  feilet  aber  bann 
bag  Dberg  nic^t 

Ober:  9Ran  rül^rt  6  2)otter  unb  14  a)efa  ^^^^r  mit  Simonen* 
ober  5pomeranäeu»®erud^  rec^t  flaumig,  gibt  14  3)efa  gefd^ätte,  fein« 
gefd^nittenc  9Kanbeln  unb  ben  ©c^nee  ber  6  Ätar  baju  unb  bädEt  bie 
SKaffe  in  einer  ©pfiffet 
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Vtan  rül^rt  10  S)efa  ßud er  mit  6  ©ottem,  einem  ®  unb  7  J)cla 
Tlanbtln,  bie  man  mit  ben  ©dualen  fein  gefd^nitten  l^at,  mifdgt  6  ®xavm 
Simvt,  6  Stamm  Slttu^catnuf«,  SWeugeiofirj  unb  ©etoüränelfen,  ©aft  unb 
©dualen  Jjon  einer  l^alben  Simone  unb  ©d^nee  öon  3  Älar  baju,  gibt  bie 
ajlaffe  Itt  eine  ©d&üffel  ober  in  einen  auagebrbjelten  SKobel  (fann  fie  mit 
eingefottenen  SBeid^feln  unterlegen)  unb  bftdEt  jte  faft  eine  ©tunbe.  SDtan 
fann  ba«  Äod^  aud^  in  S)unft  fteben  unb  mit  einem  3Beinuberguf8  fcrt)ieren. 

Qu  mm  abtriebe  t^on  7  2)efa  SButter,  7  2)efa  ^u^  mit  @mtd^ 
unb  5  3)ottem  gibt  man  4  2)e!a  gefd^älte,  geftofeene  SKanbeln  unb  ©d^nee 
toon  4  ftlar,  öert§eilt  tiefe  SKaffe  in  B  ober  6  ftajfeebed^er,  bie  öon  ber- 
felben  u^gefSIr  l^alb  t>oU  loerben  foHen,  ft^bet  fte  in  2)unft,  ftftrjt  fte 
bann  aus  ben  J^ed^ern  im  ftranje  auf  bie  ©c^itffel  unb  gibt  in  bie  SRitte 
ber  ©d^äffel  (S^aubeau  t)on  4  2)ottern. 

SWit  ©l^ocolate.  3Ran  treibt  7  3)efa  »utter  mit  4  frifd^en  unb 
4  l^artgefottenen,  gefto^enen  S>ottem  ai,  gibt  7  S)efa  S^*^  wit  JBaniße, 
7  3)e(a  gefd^ftlte,  geftofene  äflanbeln  unb  ©c^nee  t>on  2  ftlar  nad^  unb 
nad^  baju,  unterlegt  bau  Stod)  mit  geriebener  Sl^ocolate  unb  bficft  eS  in 
einer  gorm. 

SWit  ffliScuit  unb  JRum.  SRan  treibt  7  S)e!a  »utter  mit 
6  a)ottem  unb  10  S)efa  gudCer  ab,  mifd^t  7  J)efa  gefd^älte,  mit  etma« 
Dberö  gefto^ene  SWanbcIn  unb  4  |)affierte,  l^artgefottene  S)otter  baju,  rül^rt 
bie  3Äifd^ung  nod^  eine  l^atbe  ©tunbe,  mifd^t  bann  ben  ©^nee  öon  8  ^ar 
bei,  ffißt  bai^  ®anje  in  einen  mit  SJiÄcuitbrftfeln  auSgcftreuten  SWobel 
unb  unterlegt  e8  mit  SSi^cuiten,  bie  man  mit  Sfhim  befeuchtet  |at.  SWan 
fiebet  e5  in  2)unft,  ftürat  e^  unb  gibt  ©^aubeau  barüber. 

SDian  treibt  14  2)efa  »utter  mit  8  ®ottem  unb  14  S)efa  findfer 
ah,  gibt  ©aft  (unb  ©dualen)  einer  l^atben  Simone,  ©d^nee  öon  4  Slar 
unb  einen  Söjfel  SQlel^l  ba}u  unb  bädt  baS  ^oä)  in  einer  ©d^üffel  ober 
[iebet  e3  eine  ©tunbe  in  3)unft  unb  überftreid^t  eS,  »enn  e«  geftürjt  ifl, 
mit  SKariQenfalfe. 
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ffftan  bünflet  4  ober  5  mittelgtole  %fel  nnh  pafftert  fie.  %>mn 
rfi]^  man  4  X)ottev  mit  4  Söffel  Qiidn  mit  Simonen«  ober  ^omeranjen- 
®enid^,  mifd^t  baS  Äpfelmorl,  ben  ©c^ncc  bct  4  Stlax  unb  JBröfd 
Don  2  Sipfeln  (8  h\S  10  S)e(a)  boju  nnb  bfidt  bai  Aod^  in  einer 

äßit  (SitronaL  Ungeffil^r  12  fletne  aRafd^njTer^^fel  koerben 
gcfd^ött,  fein  gef^nitten  nnb  mit  Suder  unb  SBein  nur  fo  lange  gebünftel; 
bi^  fte  ein  menig  meid^  ftnb.  SSfil^renb  fte  avi&tSif)Un,  rül^rt  man  4  X)otter 
unb  7  2)cfa  Qvidtt  mit  ^ßomeronjengeru^  gibt  7  a)efa  gefd^ftltc,  geftofettc 
3Ranbeln  nnb  7  2)e(a  feinge[c^nitteneiS  Zitronat  bajn,  mifc^t  bann  bie 
Wp^tl,  ben  ©d^nee  öon  4  Älar  unb  etioag  Äipfelbröfel  barunter,  bficft 
boiS  Sod)  in  einem  auSgebröfelten  SJiobel  ^/^  ©tunben  lang^  ftfirjt  e8  nnb 
beftrent  eS  ftorf  mit  g^^fer. 

SKit  SWanbeln  nnb  SRofinen.  Qu  ©d^nee  öon  4  Ätar  mifdjt 
man  4  2)otter,  4  Scfa  Snätt,  6  2)efa  gefc^älte,  feingefd^nittene  SRanbeln 
unb  eine  ^nbDoQ  SHofinen,  bann  toürfelig  gef(^nittene  Xaftfipfel  uvb 
ebenfD  gefc^nittene«,  mit  fattem  Ober«  befeu^tete«  mürbe«  ®ebd(f  (ober 
6  Sbffetooa  gcbflnftete,  paffterte  ^fel  unb  2  Söffet  Äipfettröfcl)  nnb  bdcft 
ba«  Äod^  in  einer  gomu 

SKit  SBeinüberguf».  SWan  fprubelt  3  gier  mit  ^ndter,  mifd^t 
einige  mfirbe  ^fel  unb  2  feine  ©emmeln,  aSitS  KeinMrfelig  gefd^nitten, 
unb  SBeinbeerl  baju,  bädt  baS  Stod)  in  einer  t^orm,  ftürit  ti  unb  giegt 
mit  ®ett)ürj  unb  Qixdtx  gelochten,  nod^  i|ei|en  SBäein  bariiber. 

anit  gebadenen  Stpfeln.  Tlan  fc^neibet  ^fel  gu  @paütn, 
taud^t  biefclben  in  SBeinteig  unb  bädt  fic  in  ©c^malj.  S)ann  rfi^rt  man 
4  2)otter  unb  7  Siefa  Qndtx  mit  ®eruc^,  gibt  7  3)cfa  gcfto^ene  SKanbeln 
unb  ©d^nee  t)on  8  ^iax  ba}U,  ftreid^t  bied  über  bie  auf  bie  ©c^üffel  ge« 
l^fiuftcn  Stpfel  unb  bädt  e«. 

ajiit  ÜRariUenfalfe.  3Äan  bratet  einige  ^fel,  ^laffiert  fie  unb 
gibt  6  Söffeldon  oon  bem  ?ßaf[ierten  ju  einem  Slbtriebe  öon  6  S)efa  SButter, 
4  3)ottern  unb  7  ®efa  Qvidex,  mifd)t  bann  3  SJefp  feingefd^nittene  SRanbeln, 
einen  Söffel  SKariHenfalfe,  ein  »cnig  öon  mit  Dber§  befeuchteten  fflröfetn 
unb  ©c^nee  öon  6  fitar  ba^u,  unterlegt  bie  2Ri[c^ung  in  einer  gorm  mit 
auf  Dblaten  geftric^ener  aÄariüenfatfe  unb  bädt  fie. 

als  3luftauf.  ©inige  3Kafc^anäfer-2tpfel  bünftet  man  mit  ^uder* 
toaffer  unb  Simonen^Saft  unb  ^©d^aten  unb  pajfiert  fie.  S)ann  gibt  man 
2  Siefa  SSutter,  3  2)otter  unb  6  JDefa  ^uder  baju  unb  rü^rt  baS  ©anjc 
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auf  bcm  tuarmcn  ^erbc,  Bis  cS  [xd)  öom  (Scfc^irrc  löst  SBcnn  ti  ou3» 
gefüllt  ift  rü^tt  man  3  2)otter  baju,  wifd^t  bann  ©d^ncc  toon  4  Älar 
barunter  unb  bädft  bic  SRaffc  in  einer  ©d^üffct. 

Dljne  SDottcr.  2Ran  brcl^t  bie  ©palten  öon  ö  fleincn  laftdpfcln 
in  3Rtf)l,  bäcft  fie  in  afUnbfd^malj  unb  [treid^t  fie  burd^  ein  ©ieb.  S)ann 
treibt  man  eigrog  fflutter  ab,  rü^rt  nad^  unb  nad^  7  2)cta  Qudtt,  Simonen- 
fd^alen,  bie  tpfel,  4  fibffel  gefd^alte,  gefto^ene  SRanbeln,  4  Söffet  mit 
Dbcr«  befeuchtete  fiipfelbröfet  unb  ©d^nee  öon  4  ftfar  baju,  »obci  man 
im  ganjen  eine  ©tunbe  rül^ren  fott,  unb  bfidCt  bie  äRaffc  in  einer  ©d^üffcl. 

<ftu{tt(n»]tod|. 

SRit  SBröfeln.  SWan  rül^rt  10  2)efa  ^udCer  mit  B  SJottem,  gibt 
5  Sbffetoott  gebratene,  paffierte  Duitten,  2  Söffet  ftipfel-  ober  8i«cuit- 
iBröfet  unb  ben  ©c^nee  ber  6  ßtar  ba}u  unb  b&cft  baiS  ^od^  in  einer  ^orm. 

SRit  aJianbetn.  Qu  einem  abtriebe  öon  7  SJefa  SSutter,  10  S)rfa 
Suder  unb  4  3)ottern  mifd^t  man  14  SJefa  paffierte,  gebratene  Duittcn, 
7  S)cla  gefc^filte,  gcftofeene  3KanbeIn,  ©d^nee  toon  3  Ätar  unb  einen 
Söffet  mit  Dber«  befeud^tete,  feine  Sröfct  unb  bfidtt  ba«  Äoc^  in  einer 
gorm.  (Sbeufo  o^nc  Satter.) 

3tt)etfd)ken>%o(l|. 

SWan  bfinftet  10  f  rif  d^e,  gei'd^ätte  ^^^tfclöfen  mit  Su&r  unb  SBcin, 
paffiert  fie  unb  gibt  fie  ju  einem  Abtriebe  öon  B  S)efa  SSutter,  4  3)ottem 
unb  7  3)efa  3^*^/  ^"f^t  ^«nn  3iwmt,  ©emfirjnetfen,  Simonenf(^alen/ 
©d^nee  t)on  2  fltar  unb  einen  Söffet  feine  iBröjet  ba)u  unb  b&cft  bad  fto^ 
in  einem  auSgebröfelten  9KobeI.  Ober  man  rfil^rt  ben  Qndtx  unb  bie 
2)otter  mit  4  SDefa  ^toetfc^fenfatfe,  gibt  7  2)ela  fflröfet  unb  ben 
©d^nee  t>on  3  ^tar  ba}u  unb  bödft  bad  flod^.  Ober  man  !od^t  gebot rte 
^toetf  ^f  en  nic^t  fe|r  »eid^,  fd^neibet  fie  fein,  mifc^t  fie  mit  ber  gleid^en 
SRenge  oon  in  SRitc^  ermeid^ter,  feinjerbrficfter  ©emmetfeume,  gibt  fie  ju 
einem  toic  für  ia^  Äoc§  üon  frifc^en  ^ttJctf^^w  bereiteten  abtriebe,  mifd^t 
etn^aS  93röfet  barunter  unb  b&dt  baS  Stod). 

SRit  SWanbetn.  man  treibt  B  3)efa  JButter  mit  6  Dottern  unb 
10  2)ela  3uder  ai,  gibt  10  35efa  gefd^fttte,  gefto^ene  aRanbctn,  14  ©efa 
paffierte  SRarillen,  eine  abgeriebene  SRunbfemmel,  bie  man  mit  Dber« 
befeuchtet  unb  fein  öerrül)rt  l^at,  unb  ©c^nee  öon  3  fttar  baju  unb  bficft 
ba2  Äod^  in  einer  gorm. 
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aW  i  t  SB  i « c  u  i  t  e  n.  Qn  einem  3Ibtrie6c  öon  5  S)ef a  SButtcr,  5  2)ottem  • 
unb  8  ajefa  Qndn  mift^t  man  8  pafperte  SKaritten  nnb  bcn  ©c^nce  öon 
4  ftlar,  fußt  bie  ÜJlifd^ung  in  einen  mit  83i«cuiten  aufgelegten  3Kobet  unb 
jtebet  fie  in  Sunft 

SRan  treibt  7  2)cfa  SDlaritten*,  ^imbeer-,  üuitten-  ober  anbete  ©alfe 
(aRarmelabe)  mit  7  3)efa  Qvidci  unb  7  SJefa  Söutter  eine  l^albe  ©tunbc 
ab,  rä^rt  bann  einzeln  nac^  unb  na(^  4  2)otter  unb,  loenn  ber  8(btrieb 
red^t  flaumig  ift,  ben  @ci^nee  ber  4  ^ar  bagu  unb  b&dt  baiS  Rt>d)  langfam 
in  einer  mit  SButter  au^geftric^enen,  mit  3^^^^  auSgeftreuten  gorm. 

fS&iü  man  bad  ^od^  in  2)un[t  fieben,  fo  nimmt  man  6  2)otter  unb 
bcn  ©d^nec  üon  2  Älar  unb  gibt  bann  eine  Sremc  um  ba«  geftürjte  fto^. 

SWit  SWanbeln.  SWan  rül^rt  7  2)cfa  ^^xd)-  ober  aRariUen-Salfe 
mit  7  2)efa  3^^*^  "^^  6  S)ottem  ted^t  flaumig,  gibt  bonn  10  2)efa 
'  gefc^älte,  geflogene  Snonbeln  unb  @d^nee  oon  4  ßlar  boju  unb  Hdt  baS 
ftod^  in  einer  gorm. 

SRit  Himbeeren,  SRan  taud^t  20  2)ela  guder  in  SBaffer  unb 
(od^t  il^n  bid  jum  ©pinnen,  mifc^t  bann  20  2)e(a  ))affierte  Himbeeren 
ba)u  unb  la]8t  fte  bidlid^  einfod^en  unb  bann  auSÜil^ien.  hierauf  treibt 
man  8  2)efa  83utter  mit  einem  ®,  3  S)ottem  unb  ber  ^imbeerfalfe  ob, 
gibt  10  2)e(a  gef(^&tte,  geftogene  äRanbeln,  3  biiS  4  X)efa  mit  gutem 
Dber8  befeud^tete  iBröfel  unb  @d^nee  Don  2  fttar  baju  unb  ftebet  bai 
ftod^  in  S)unft. 

aRit  »röf  ein.  aRan  rü^rt  2  fißffel  aRariUenfalfe,  2  Söffet  Suder 
unb  5  X)otter  eine  l^atbe  @tunbe,  gibt  3  gel^äufte  SfdUffefooQ  mit  Wld) 
befeuchtete  ^felbröfel  unb  ben  @^nee  ber  5  ^(ar  baju  unb  bficft  bie 
9Raffe  in  einer  ©d^üffel  ober  mifd^t  nur  @^nee  t>on  4  ^(ar  bei  unb 
fiebet  fie  in  Dunft. 

Auflauf  (Souffle).  5  S)efa  »utter,  2  gfgibffel  aRe^I,  4  Söffet 
Quätx,  etwa«  ^l^,  6  S)otter,  3V«  3>eciliter  gute  SRitd^  unb  Senaten  öon 
einer  l^alben  $omeranje  »erben  miteinanber  mit  ber  ©d^neerutl^e  auf  bem 
^erbe  »ie  Sreme  gcf^tagen,  bi«  bie  SKifc^ung  ouffoc^t,  bann  mit  bem 
@afte  t)on  2  ^omeranjen  gemifc^t,  t>oxa  ^^uer  genommen  unb  fortgefd^Iagen, 
biiS  fte  (att  ift  hierauf  mifd^t  man  ben  ©c^nee  ber  6  jttar  baju  unb  h&dt 
bad  Stod)  in  einer  mit  SButter  audgeftrid^enen  ©c^üffeL 

aRit  «um.  2Ran  täf«  2  ©efa  SButter  jerf^leic^en,  rfll^rt  einen 
ef«IöffetöoII  SRel^I  mit  3  SJottern,  2  ©ierfc^alenoott  ^omeranjenfaft,  et»a^ 
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&monm\a%  einem  ®f8löffcl  »um,  tüocA  SBaffcr  unb  10  J)cla  3uÄcr 
ab,  gibt  bad  ©erül^rte  jur  SButter,  rit^rt  eiS  auf  bem  geuet  }U  einem 
{arten  Sto^t,  IdfiSt  biefeiS  Stod)  aniSffi^len,  treibt  t&  bann  mit  8  2)ottem 
unb  ^omeranjenjudfer  ab,  mifc^t  ti  mit  bem  Sd^nee  ber  6  filar  unb  b&cft 
e«  in  einer  ©c^üffeL 

Ober:  9Dlan  rü^rt  9  35cfa  3u*^  »lit  ®eruc^  unb  ©aft  einer 
^omeranje  unb  B  2)ottem  eine  l^albe  ©tunbe,  gibt  einen  Söffel  Sftum, 
ben  ©c^nee  ber  5  @iSar  unb  einen  fd^toac^n  @f$lIöffetooQ  @t&rfemel|I 
baju  unb  bfirft  ba§  Äod^  in  einer  auSgcftrid^enen  ©c^üffcL 

SBon  gelochten  5ßomcranjen.  SKan  fod^t  eine  fteinc,  faftige 
^orneran^  langfam,  bamit  fk  nic^t  auffpringt,  burd^  ungef&l^r  3  ©tunben, 
paffiert  |te  bann  unb  rfi^rt  haS  ißafficrte  mit  10  ©efa  Qadtt  unb  B  S>ottern, 
gibt  ben  ©ctinee  ber  B  Star  baju,  l^äuft  bie  SWaffe  in  eine  au^gejd^micrte 
©(pfiffet,  beftreut  fie  mit  grobge^adtcn,  mit  Qnda  gemifd^ten,  gcfc^filten 
aWanbeln  unb  bfidt  fie. 

aRit  SRanbeln.  SWan  rül^rt  4  S)otter  unb  10  a)efa  Suder  mit 
abgeriebenem  ©erud^e  öon  einer  l^albcn  ^ßomeranje  red^t  lange,  gibt  bann 
9  a)efa  gefd^filte,  feingefd^nittene  SWanbeln,  ©d^nee  öon  8  Älar,  ba8 
njürfelig  gefc^nittene  gleifd^  öon  einer  falben  ^ßomeranje  unb  einen  Äajfec- 
löffel  Äipfefbröfct  baju  unb  börft  ba«  Äod^  in  einer  ©d^üffeL 

Ober:  aJlan  rütjrt  B  S)otter  mit  9  S)efa  Qvidex  mit  ^ßomeranjen- 
gerud^  unb  8Va  3)efa  gefd|älten,  feingeftoBenen  SRanbeln,  mifd^t  ©aft  öon 
einer  l^alben  $omeran}e  unb  ©d^nee  t}on  8  JHor  baju  unb  b&dt  baiS  j^od^ 
in  einer  ©d^fiffel. 

Dber:  SWan  rül^rt  21  2)efa  Qvidtx,  abgeriebenen  (Serud^  unb  ©aft 
öon  2  ^ßorneranjen  unb  10  2)e!a  gefc^äüe,  geftogene  SÄanbeln  mit  einem 
gi  unb  4  S)ottem  eine  ©tunbe  lang,  mifd^t  ben  ©c^nee  üon  3  ffitar  baju 
unb  bäcft  ba«  Äoc^  in  einer  ©d^üffcl. 

^ßomeranjenlod^  in  2)unft  gefotten.  Stuf  14  2)cfa  Sudtcr 
mit  bem  abgeriebenen  ©erud^  einer  ganjen  ^omeranje  gibt  man  ben 
©aft  einer  falben,  rül^rt  ben  Sudtx  mit  4  3)ottem  eine  l^atbc  ©tunbe, 
gibt  bann  ©c^nee  ^i^du  3  Star  unb  feine  SBröfel  bon  2  ^feln  baju, 
fiebet  baS  ^od)  brei  SSiertelftunben  in  S)unft,  ftürjt  e^  unb  gibt  ©alfe 
baruber. 

aRit  ^rüd^ten  unterlegt  SRan  !ann  baS  ^omeranjenfod^  mit 
"St um  ober  ba^  mit  ä)2anbeln  aud^  über  einge[ottene  ^rüc^te  ober 
über  mit  ^ßümeranjen'^ii^er  unb  »©aft  gebünftete  Stpfelfpalten  in  bie 
©d^üffel  l^öufen  unb  bacfen  ober  e§  mit  eingefottenen  grü(^ten  auf  Dblaten 
in  einer  gorm  unterlegen  unb  in  3)ttnft  fieben. 
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Wlit  Qudtx  gerfi^tt  SDlan  gibt  )tt  10  S)ela  ^uder  mitSerttd^ 
unb  ©oft  einer  ßintonc  nac^  unb  md)  unter  fleißigem  iftöl^rcn  6  SDotter, 
mifc^t  bann  ben  @d^nee  ber  5  Stlax  bei,  l^fiuft  bie  9Rifd^ttng  bergartig  in 
eine  ©d^üffel,  beftreut  fie  mit  Quäex  unb  bäcft  jte  bei  ntä^iger  ^ifte. 

S3on  gelod^ter  Simone.  äRan  (o^t  bie  gan}e  Simone  mit 
feigem  SBaffer,  boS  man  mel^rmate  loed^felt,  bantit  fte  nidgt  bitter 
n^irb,  unb  bei  m&^ig^  &^^,  i)<^^it  {te  nid^t  auff|)ringt.  äBenn  fte  mi^ 
i%  fd^neibet  man  fte  auf,  |)affiert  baS  TtaiA,  fto^t  bie  Sd^ale  im 
äRörfer,  mifd^t  bann  beibeS  {ufammen,  rill^rt  eS  mit  10  2)ela  Qudtt 
unb  6  2)ottem^  gibt  ben  ©d^nee  ber  6  filar  baju  unb  i&dt  baS  @anyi 
in  einer  ©d^üffeL 

SRit  Süianbeln.  Auf  10  S)efa  geftogenen  3^^^  ^^^  ^^^  ^H^ 
riebenen  @exnd)  einer  Simone  gibt  man  ben  ©aft  ber  Simone,  rü^rt  ben 
3udfer  mit  5  2)ottem  rcd&t  gut,  mifd&t  bann  4  ©efa  gefd&älte,  geftofeene 
9Kanbeln,  bie  B  Ätar  ate  ©d^nee  unb  einen  fd^»ad&en  (Sfalöffcl  SKe^I 
baju  unb  bfidft  bie  SRaffe  in  einer  ©d^üffcL 

Stt  S)unft  gcfod&t.  ^Jtan  fprubelt  ben  ©aft  einer  Simone,  eine 
Sifc^ale  SBaffer  unb  einen  Söffel  SDte^l  äi>,  gibt  bad  Stbgef))mbelte  in  2  %kta 
manne  SButter,  rül^rt  ti,  bis  eS  ein  bfinner  SBrei  gemorben  unb  gonj 
au«gefü]^U  ift,  rül^rt  bann  noc^  B  3)otter  unb  10  a)ela  Qudtx  mit  Simonen- 
gerud^  baju,  mif(^t  ©c^nee  t>on  3  Älar  barunter,  fiebet  ba«  ffioc^  in  2)unft 
unb  ftflrjt  e8. 

»reiffirbig.  SWan  Ifif8t  2  2)efa  JButter  mit  4  3)efa  Sl^ocotatc 
»arm  merben,  fpmbelt  einen  2)otter  mit  einem  Söffel  aSaffer  ab  unb 
rül^rt  il^n  baju,  lod^t  bieS  unb  I&fiSt  ei  auiStü^Ien,  rfi^rt  bann  nod^ 
2  2)otter  unb  4  X)efa  Quätt  baju  unb  mifd^t  {ule^t  ben  ©d^nee  t)on 
2  ftlar  barunter,  fireid^t  bie  SRifd^ung  auf  eine  Oblate  unb  unterlegt  mit 
bcrfelben  mie  oben  bereitete«  Simonenfod^  in  einer  ©d^fiffeL  SBenn  ba2 
ßod^  ^alb  gebaden  ift,  umgibt  man  tS  mit  einem  ^anje  oon  rot^em 
^imbeerfd^aum  unb  bfidCt  eS  fertig. 

SRaffe  toit  für  ben  mxtSudtx  gerfil^rten  Simonen^Sluflauf 
mifd^t  man  mit  fo  oiel  Sfium,  baf§  fic  Don  bemfelbeu  ftarf  ried^t,  fußt 
fie  in  eine  ©d^üffel,  beftreut  fie  mit  Qa^  ^^^  ^ä*  f^^  jiemtid^  jol^. 
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STOan  rül^rt  14  Dcia  Qnän  mit  abgeriebenem  ®eru^  unb  ©aft  einet 
l^atben  Simone  mit  5  3)ottern,  mifd^t  ©d^nee  öon  3  Ätor  unb  7  SJefa  ©tfirfe* 
me^I  baju  unb  bädft  ba«  Stod)  in  einer  ^orm.  2)ann  ftürjt  man  eS  unb  gibt 
3RarilIenfal[c  barüber. 

(ll|aubeau»Slitflauf. 

{Beliebigen  Kl^aubeau  öon  6  3)ottem  (©citc  64)  rül^rt  man,  bi8  er 
erfaltet  ift,  gibt  bann  bie  6  Ä(ar  als  ©d^nee  unb  einen  Söffel  TOel^t  baju 
unb  bädtt  bieg  in  einer  ©c^üffcl. 

Unterlegt.  2Ran  belegt  eine  ©d^üffel  mit  in  fiiqueur  getaud^ten 
SiScuit«,  ]§duft  auf  bicfc  $ßfirfic^-  ober  Spfetfpatten,  bic  man  in  SDlel^l 
gebrel^t  unb  in  ©d^malj  gebadfen  l^at,  beftreut  biefelben  ftarf  mit  Sudter, 
legt  eingefottene  SBeid^fetn  jtoifd^en  bie  ©palten,  beberft  ba«  ®anje  mit 
Stjaubeau,  ju  »eld^cm  man,  nac^bem  er  falt  getoorben,  ben  ©d^nee  ber 
6  ftlar  gemifc^t  l^at,  unb  bädt  c2  furj.  Ober  man  unterlegt  ausgefüllten, 
mit  ©c^nee  t)on  2  JSlar  gemifc^ten  beliebigen  (S^aubeau  Don  6  3)ottent 
in  einer  ©c^üjjel  mit  SSiScuiten,  bie  man  mit  SRariHenfalfe  beftrid&en  l^at, 
unb  bfidCt  i^n. 

Dber:  beliebigen  Sfjaubeau  öon  6  3)ottem  lafst  man  ausfüllen, 
rö^rt  il^n  bann  mit  4  2)ottem  unb  7  2)efa  Snd^x,  mifc^t  ©^nec  öon 
4  Älar,  ein  toenig  öon  gefc^filtcn,  geftiftelt  gefc^nittenen  ÜRanbeln  unb 
^ßiftajien  unb  länglich  gefc^nittcneS  ©itronat  baju  unb  bäcft  bie  SRifd^ung 
auf  einer  ©c^üffel. 

SRit  aSiScuit  9Kan  befeuchtet  JBiScuiten  auf  ber  unteren  ©eitc 
mit  Sftum  unb  faltem  DberS,  füllt  je  jtoci  unb  jtoei  mit  ©alfe  jufammen 
unb  legt  fte  in  eine  ©d^üffel.  a)ann  l^äuft  man  auSgefül^lten,  mit  ©^nee 
gemifd^tcn  ^Pomcranjen-El^aubcau  über  bic  ffliScuiten  unb  bädtt  il^n. 


©d^aumföc^e  l^äuft  man  mciftenS  bergartig  in  flauen  ©(Rüffeln  auf 
unb  beftreut  fie  ftarl  mit  Qadtr,  gibt  fie  ungeffil^r  eine  l^albc  ©tunbe  öor 
bem  ®cbraud&  in  ba«  nic^t  ju  fül^lc  Siol^r,  unb  jtoar  jiemlid^  in  bic 
aJlittc  beSfelben,  unb  bfirft  fie  mit  mel^r  Dber*  als  Untcrl^ifte. 

SKan  rül^rt  10  SJefa  geriebene  ßl^ocolate  mit  einem  (Sülar,  bis  fie 
jft]^  toirb,  gibt  bann  nod^  ein  @if(ar  unb  ein  paar  Söffel  Doli  Qndtx  baju 
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uttb  rül^rt  ftc  nod^  eine  l^albe  ©tunbe,  ntifd^t  l^ierauf  ©c^ucc  öon  3  fttar 
unb  7  3)efa  Qnd^x  batuntcr,  ^äuft  ha^  ®anjc  auf  eine  mit  SButter  au«- 
geftrid^ene  @^üffel,  beftreut  eiS  mit  Qnäti  unb  9RanbeIn  unb  häät  eiS. 

Son  getötetem  ^udcr.  SRan  fiebet  7  S)efa  mit  ettoaSSBaffer 
befeud^tcten  3«*^^  9^^*  "^  2)efo  geriebene  Sl^ocolate  baju,  rfil^rt  bie8, 
»ä^renb  e«  auäfü^tt,  rül^rt  e«  bann  mit  7  S)cla  geftogcnem  3^^*^^  w^iW* 
©d^nee  t)on  6  ftlar  baju  unb  badt  eS  in  einer  mit  SButter  beftridgenen 
©c^üffeL 

aKit  ©Ottern.  9Ron  bereitet  ba8  ^o6)  toie  bo«  öon  gelochtem 
Sudfer,  rül^rt  aber  jugteid^  mit  bem  gefto^enen  ßuder  6  S)otter  jum 
abtrieb  unb  mifd^t  bann  ©d^nee  öon  4  ftlar  bei 

Ober:  SWan  rül^rt  8  Dcfa  gefto^enen  ßucfer  unb  IX)  Defa  geriebene 
(B^ocolatc  mit  B  ©otfern,  mifd^t  ben  ©c^nee  üon  3  ftlar  baju,  füttt 
bie  SDtaffe  in  einen  SRobel  unb  fiebet  fie  in  2)unfi  2)en  SRobel  !ann 
man  mit  aSiScuitS  auiSlegen. 

STOan  rü^  2  gel^fiuftc  (gfölbffetoott  Hagebutten-,  Himbeeren-  ober 
3Rarißen»©aIfe,  einen  Söffet  Qudtx  unb  ein  ®ttar  eine  JBiertelftunbe  lang, 
gibt  bann  n)ieber  ein  fttar  baju  unb  rfil^rt  nod^  ungeffil^r  eine  l^albe 
©tunbe  fort  SBenn  baS  ©erü^rte  red^t  i&i)  toiih,  fd^Ugt  man  2  (Sin^eig 
ju  ©d^nee,  mift^t  benfelben  Icid&t  gum  ©eruierten  unb  l^fiuft  ba«  ®anje 
in  einer  mit  93utter  audgeftrid^enen  f(ad^en  ©d^fiffel  l^od^  auf.  S)ann  mad^t 
man  mit  ^ilfe  eined  Söffetö  bie  gange  Dberpd^e  bed  ftod^eS  t)oQ  Qadtn, 
inbem  man  in  gleid^mä^igen,  geringen  Entfernungen  mit  bem  Söffel 
^ineinftid^t  unb  i^n  h)ieber  l^erauiSgie^t,  ober  ftreid^t  baS  ftod^  glatt,  ftedt 
es  in  baS  Siol^r  unb  fd^neibet  eS,  toenn  eS  l^alb  gebadEen  ift,  auf  ber  ^öl^e 
frcujttjeifc  mit  einem  mit  Sutter  beftrid^enen  SKeffer  an,  bamit  c8  au5» 
einanber  gel^t.  SRan  bädEt  ed  ungefähr  eine  l^albe  ©tunbe  bei  giemlid^ 
ftarfer  ^ifte. 

SnSDunftgcfotten.  Tlan  rü^rt  10  3)ela  SRariaenfalfe,  10  2)cfa 
3udEer,  ben  ©aft  öon  einer  l^albcn  Simone,  einen  Söffet  JRum  unb  2  Sitoeig 
red^t  gut,  fc^tagt  bann  feften  ©c^nee  üon  3  ftlar  unb  mif^t  il^n  nur 
leidet  unter  baS  Serä^rte,  ffiQt  baS  ®ange  in  einen  audgefd^mierten,  mit 
3uder  auSgeftreuten  SDlobel  unb  pebct  eS  eine  ©tunbe  mit  Dberl^ifte  in 
S)unft.  (S^e  man  baS  ftod^  ftürgt,  fteQt  man  eS  ffir  ein  paar  SJUnuten 
in  baS  Siol^r.  SBenn  e«  geftfirgt  ift,  gibt  man  SSaniße-Sreme  l^erum. 

ajiit  S) Ottern-  SRan  rül^rt  7  SJefa  Hagebutten-  ober  SRariaen* 
©alfe  mit  7  SJefa  ^^der  unb  4  ©ottern,  mifd^t  ben  ©c^nee  üon  4  fttar 
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baju,  l^Suft  bie  SRifd^ung  in  einer  mit  Butter  Qu§gcftrid^enen  ffad^en 
©pfiffet  auf,  beftrcut  jie  ftarl  mit  gudcr  unb  badt  pc  ungefäl^r  eine  l^atte 
©tunbe. 

S(liattmbo4)  von  frifdiem  C^bfle. 

•  

SBon  ©rbbceren,  Himbeeren  u.  bgl.  aJian  paffiert  ein  l^albei 
ßiter  ffleeren,  mifd^t  baS  5ßaffierte  mit  ein  »enig  Simonenfaft,  bamit  feine 
garbe  fd^öncr  erhalten  bleibt,  unb  ruiirt  e3  bann  mit  gleid^  fd^toer  Suäer 
unb  2  (Sülar  red^t  lange,  mifc^t  l^ierauf  frifd^  gefd^lagenen  S^nee,  unb 
jtnar  bei  12  bis  14  2)efa  Qnia  ©(^nee  öon  3  0ar,  nur  leicht  baruntcr 
unb  bddEt  Dag  ffiod&  toie  baS  ©aIfen»@d^aumfod^. 

JBon  Sfprifofen,  5ßfir fielen  u.  bgL  93?an  foc^t  bie  paffierten 
grüd^te  mit  Qnda  hidixd)  unb  IfifSt  fie  auSfül^Ien  (mifd^t  ju  ^prfi^en 
ein  toenig  öon  rot^em  Dbftfaft,  bamit  \it  eine  f^öne  garbe  befommen), 
rü^rt  fie  hierauf  mit  Qndtx  unb  ©flar  red^t  lange,  mifc^t  bann  ben 
©c^nee  baju  unb  b&dCt  hai  ^o6)  mt  @alfen«©c^aumfoc^  auf  einer  ©c^üffeL 

93 on  Cluitten.  10  2)e(a  |)affierteä  äRarf  t>on  gebratenen  Ouitten 
mifd^t  man  mit  6  2)efa  ö^dCer,  fod^t  e§  eine  SBeile  unb  KfSt  e«  ouS- 
lullten.  5)ann  rfil^rt  man  e8  mit  7  S)ela  3^*^  ^^^  ^^^^^  ^tar,  mifd^t, 
koenn  e&  fd^aumig  gemorben  ift  ©^nee  t)on  2  Alar  baju  unb  badFt  ba& 
Stod)  bei  madiger  ^i|c  eine  ^albe  ©tunbe. 

S[))fel.  SJlan  bünftet  8  SReinette^Spfel  mit  Qndn  unb  ein  toenig 
aBein,  paffiert  fie,  Ififat  fte  ertalten,  rfil^rt  fie  bann  mit  gleich  f(^tocr 
3udEer  mit  Simonengeruc^  unb  2  Ätar,  toic  für  baS  ©aIfen'»©d^aumfo(^, 
mifc^t  jule^t  frifd^  gefd^Iogenen  ©c^nee  Don  2  itlar  leidet  baju  unb  i&dt 
ba^  ßoc^  auf  einer  ©c^üffeL 

Sdjftitmbodi  mit  dteme. 

SKan  mac^t  SSaniDe-  ober  El^ocolate-Sreme  öon  6  a)ottern,  KfSt 
fte  auSfäl^Ien  unb  mifd^t  bann  gefc^älte,  feingefc^nittene  ober  auG§  mit 
3udEer  geröftete,  geftiftette  aWanbetn  unb  ©^nec  öon  3  filar  baju.  hierauf 
füllt  man  bie  ^alfte  biefer  Sreme  in  einen  mit  Qadcx  auSgeftreuten 
SWobel,  gibt  SKaritlenf^aum  unb  bann  bie  übrige  (Sröme  barauf  unb 
ftebet  baS  Äo(^  in  S)unft.  SBenn  eS  geftürjt  unb  ettoaS  auggeffil^tt  ift, 
überftreic^t  man  e3  mit  SDlariHenfd^aum,  ben  man  mit  ettoaiJ  SRum  ge«* 
mifc^t  ^at,  unb  feröiert  e8  glei^. 

Streifen  mit  $4)Aum. 

2)lan  ftreic^t  über  einen  in  bcr  ©cf)uffet  aufgel^auften,  l^atb  gebatfenen 
?tuflauf  ober  über  (ober  um)  ein  gebadeneJ,  geftürjteS  Äod^  gejucferten 
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©d^ncc  (feftcn  ©c^nec  toon  3  ÄtAt,  unter  ben  man  ganj  leidet  10  S)efa 
feitiflcftogenen  Qndct  unb  nac^  bicfcm  noc§  ein  toenifl  SSaniHc»  ober 
anbeten  ©erud^judcr  gerül^rt  l^at)  ober  ©alfenfc^aum  (tt)ic  für  ba«  ©alfen* 
©c^aumfod^,  ©eite  477)  ober  ß^ocolatcf^öum  (toie  für  bag  ©^ocolaft- 
©(^aumfo4  ®citc  *76),  ftellt  bie  ©d^üffel  in  bag  SRol^r  unb  bädft  bic 
©peife  fertig.  SKan  lonn  ben  aufgcftridienen  ©c^nee  ober  Bd)aum  mit 
gei^adten,  gefc^älten  SRanbeln  unb  Qnd^x  beftreuen  ober  mit  gefc^Mten 
ÜRanbeln  unb  ^ßiftajien  jierli^  belegen.  8(ud^  fonn  man  gejudterten  ©e^nee, 
e^ocolatefc^aunt  unb  ©alfenfc^aum  Ibffeftoeife  über  ein  Äoc^  legen  unb 
babei  mit  ben  garbcn  abujed^feln. 

Itei0ltod)  mit  Salfenfdjdum. 

SWan  legt  einen  glatten  SKobet  mit  einem  (Sitter  öon  mürbem  Seig 
aus,  füHt  abmec^felnb  mit  einem  ?lbtriebe  toerrül^rten  SRild^rei«  (©eite  447) 
unb  ©alfenfd^aum  ein  unb  bfidt  bü&  ^äj. 

Utanbelbod)  mit  Äpfeln  unb  Saiftnfd^aum. 

SRan  rü^  10  SJefa  ^uder  mit  einem  (K,  3  3)ottem  unb  10  5)efa 
gef^filtcn,  gefto^enen  SKanbeln  eine  l^atbe  ©tunbe,  gibt  ©c^nee  toon  3  ftlar 
unb  3  S)efa  SSröfcI  baju,  ^fiuft  biefe  SKaffe  über  Heine  Saft-  ober  SRa- 
fd^anjfer«»ÄpfeI,  »elc^e  man  gefd^filt,  auggebol^rt,  mit  QviitttDa\\ti  über- 
lod^t  öuf  eine  ©c^flffet  gelegt  unb  mit  ©alfc  gefüllt  l^at,  unb  fteöt  bie 
©c^üffel  in  ba«  SRo^r.  3)ann  bereitet  man  ©c^aum  mit  ^imbcerfalfe,  legt 
il^n  im  ^anje  um  ha^  Aoc^  unb  b&cft  boSfelbe  noc^  eine  l^aCbe  ©tunbe. 

Qu  aufgefüllter  ©röme  oon  4  S)eciliter  Dber«,  8  2)ottem,  Sutfer 
mit  ®eruc^  unb  6  S)efa  Wttffi  mi\ä)t  man  feften  ©d^nee  )Don  4  ftlar, 
unterlegt  bie  Srdme  auf  einer  ©c^fiffel  mit  Dblaten,  })oifci^en  bie  man 
SRarittenfalfe  geftric^en  ^at,  unb  bädt  fie.  SSon  ben  übrigen  4  ftlar  fc^Wgt 
man  feften  ©d)nee,  mifc^t  benfelben  mit  21  5)efa  Snäex  unb  SSaniße, 
tprmt  il^n  mit  einem  fiöffel  bergartig  über  bie  ffireme  unb  bficft  ba« 
itoc^  in  fü^lem  9iol^re  fertig. 

ajlan  mi^d)t  gelod^te,  })affierte  Äaftanien  mit  SSaniKejurfer,  ma^t 
t)on  ber  3Kifd)ung  kugeln,  legt  biefetben  in  einer  ©d^üffel  in  ©^i^ten 
bergartig  auf  unb  beftreic^t  jebe  ©rfiic^te  mit  SJlarißenialfe,  bebecft  bann 
bag  ©anje  mit  gut  gejudertem  ©c^nee  unb  badt  benfelben. 


480 

Si0(uit0  mit  Saiftnfd^anm. 

3n  2)un[t  gelod^t.  SRan  legt  einen  mit  Sutter  audgeftrid^enen 
itnb  mit  QnAex  auiSgeftreuten  SRobel  mit  SiScuitS  aud,  füQt  il^n  mit 
©alfenfc^aum  mit  ober  o^ne  JBottcr  (Seite  477),  bcdft  ben  ©d^um  mit 
Si^cuitiS  }u  unb  ftebet  bad  Stoä)  in  2)unft. 

SWit  ?ßomeranjcnfaft.  SUlan  belegt  eine  ©d^üffel  mit  SiScuit«, 
bie  man  in  eine  SRifcl^ung  wn  einem  2)eciliter  SSein,  QndeXf  @aft  einer 
^omerange  unb  einer  falben  Simone  unb  einem  Sbffel  Sflum  getaud^t  ^at, 
übergießt  bie  ®i3cuit8  mit  bem  Sftefte  ber  SKifd^ung,  übcrftreid^t  fte  mit 
@alfenfd^aum  unb  b&dft  benfelben. 

SRit  SBein  ober  Siqueur  unb  f^rüd^ten.  9Ran  belegt  eine 
©d^fiffel  mit  SiiScuitiS,  bie  man  mit  gegudCertem  SBein  ober  mit  Siqueur 
befeuchtet  l^at,  gibt  auf  bie  Si^cuitg  eingefottcne  %tvid)tt,  ftreid^t  über 
biefe  @alfenf(^aum  unb  b&dt  benfelben. 

Spanifd^t  Semmeln. 

2)idEe  @d^nitten  t)on  einem  einen  Xag  alten,  abgeriebenen,  mürben 
SBSedCen  bädEt  man  auf  einer  ©eite  in  9linbfd^mal},  füQt  je  imi  unb  i»ei 
auf  ber  ungebadenen  @eite  mit  aRariHen"  ober  $ftrfid^alfe  pfammen^ 
übergießt  fie  l^ierauf  nad^  unb  nac^  mit  3  S)eciliter  loaxmtm,  mit  3udCer 
unb  ©emürg  gefottenen  3Bein  unb  legt  fie  in  einer  mit  Sutter  aui^ge^ 
ftric^enen  ©c^fiffel  bergartig  auf.  2)ann  l^fiuft  man  SKarittenfd^aum  über 
bie  (Schnitten  unb  bädt  benfelben  bei  m&giger  $i^e. 

©panifc^er  ©dieiterl^aufcn.SDlan  tau^tbicgebodtcnen©emmel«• 
fd&nitten  in  rotl^en,  mit  Qndtx,  Qimmt,  ©etoürjncHen  unb  Simonenfd^alen 
gelochten,  »armen  SSein,  legt  fte  fd^id^tentt)eife  in  eine  ©d^üffel,  beftreut 
iebe  ©d^ic^te  mit  Stofinen,  Jtorintl^en  unb  gefd^&tten  9Ranbeln,  gibt  über 
iai  ©anje  ge}ud(erten  ©d^nee  unb  badt  benfelben. 

^?ifel  mit  Sd^ntt. 

aßan  lafgt  in  7  3)ela  Sutter  10  S)efa  gudfer  lid^tbraun  f^mcljen, 
gibt  aWariüenfalfc  unb  11  f leine,  ju  ©palten  gefc^nittene  Äpfel  baju,  bfinftet 
bie  Sipfclfpalten,  l^fiuft  fte  auf  eine  ©d^üffel,  fiberftreic^t  fie  mit  gejudEertcm 
©cfince,  bcftout  benfelben  mit  gefd^älten,  geftiftelten  SWanbeln  unb  Quitt 
unb  bädEt  i^n.  ^ 

Itttbelit  mit  Sdiaum. 

üRit  ©alfenfc^aum.  3Jtan  lod^t  feine  SRubeln  mit  DberiJ  unb 
Qndcv  bidE  ein,  l^äuft  fte  bergartig  auf  eine  ©d^üffel,  überftreic^t  fie  mit 
©alfenfc^aum  t)on  Hagebutten  unb  bäcft  benfelben. 
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SRit  SRfiffcn.  aRan  übcrftrcid^t  aJlild^nubdn  mitKüffcn  (©.415) 
auf  bcr  ©d^fiffcl  mit  gcjucfcrtem  ©c^nce,  ju  »dd^cm  man  fcingcfd^nittene 
SRüffe  gcmifc^t  fjat,  unb  bätft  benfclbcn  rafc^. 

3Rit  (Srömc,  SRan  mifd^t  bic  gelod&ten  SRubeln  ju  aSaniÖc-Cremc 
t>on  2  2)eciliter  Oberd,  gibt  ©d^nee  t>on  3  Jtlar  baju,  l^&uft  boS  ©anje 
auf  bie  ©d^üffcl,  übcrftreit^t  c«  mit  ßl^ocolatcfd^aum  unb  bärft  e«. 

lltU4)rei0  mit  34)(tttm. 

SKit  5ßomcransen  unb  äRanbctfd^ncc.  SRitSRitc^  bid  unb 
toeid)  gefoc^ten  ditii  tDfirjt  man  mit  ^omeranjenjudCer  unb  l^fiuft  i^n 
bergartig  auf  eine  flad^e  ©d^üffeL  3)ann  rül^rt  man  feftcn  ©^nee  öon 
3  jtlar  mit  10  2)e{a  Quätv  unb  etn^aiS  Simonen'-©aft  (unb  -©dualen), 
mifd^t  7  2)efa  gcfd^älte,  gcftifteltc  SÄanbeln  unb  einen  (gf«Iöffel  SRe^l 
baju,  ftreid^t  biefen  ©d^aum  gleid^mSgig  über  ben  9ieid  unb  bfidCt  i^n 
langfam. 

SRit  aWariltcnfd^aum.  2  SJcciliter  3tei«  »erben  mit  4  »ecißter 
OberS,  Qudtt  unb  einem  ©tfide  SSaniQe  koeid^  getod^t  unb  ]^ei|  auf  eine 
mit  SButter  auiSgefc^mierte,  f(ac^e  ©d^üffel  gegeben.  2)ann  ftreid^t  man 
äRariQenfc^aum  i)on  3  ftlar  über  ben  SfleiS  unb  bfidCt  ben  ©d^aum. 

SRit  SiScuit,  ©atfe  unb  tRum.  äRan  gibt  biden  äRUc^reiS 
auf  eine  ©c^üffel,  beftreid^t  il^n  mit  Äpfelfalfe,  bie  man  mit  Sium  gemifc^t 
l^at,  belegt  biefe  mit  SBiScuiten,  h)elc^e  man  Dorl^er  mit  9tum  befeud^tet 
unb  mit  aRariQenfalfe  beftrid^en  f)at,  bebedt  baS  ©anje  mit  gejudertem 
©d^nee  unb  b&It  benfelben  (angfam. 

äRit  f^rüd^ten.  äRan  unterlegt  geänderten  äRilc^reiiS  auf  einer 
©d^üffel  mit  gebünfteten  SRarißen-  ober  ^ßflrfid^fpatten,  bereu  ©aft  man 
gan}  eingel^en  lieg,  ftreid^t  gejuderten  ©d^nee  mit  äSaniHegeruc^  über  ben 
SRci«,  beftreut  ben  ©c^nee  mit  gcfc^filten,  gel^adten  SRanbeln  unb  Sudfer 
unb  bSdt  il^n. 

SRit  ei^ocolate.  3Rit  3Ri(d^,  ^uder  unb  SSaniOe  »eid^  unb  bid 
getod^ten  iReid  unterlegt  mau  mit  geriebener  S^ocolate,  beftreut  il^n  aud^ 
oben  mit  geriebener  S^ocolate,  l^äuft  (£l^ocotatef(^aum  barüber  unb  bfidt 
benfelben. 

SRit  (Saromel,  ©d^manfert  unb©alfc.  üRan  fodjt  9iei^3  mit 
aRild^,  Qada  unb  SSaniüe,  mif^t  ein  »enig  baöon  mit  (Karamel,  öertl^eilt 
biefe  aRifd^ung  auf  noc^  »arme  ©tüde  öon  ©dimanfert,  bie  man  mit 
aRariHenjalfe  beftrid^cn  ^at,  unb  rollt  biefetben  ju  SBürftdEjen  jufammen, 
l^äuft  ben  übrigen  SReig  auf  eine  ©c^üffel,  unterlegt  il)tt  mit  ben 
SSürftt^en,  überftreic^t  ba^  Oanje  mit  ©alfenfd^aum  unb  bädt  benfelben 

$rato,  6fibbciitf(^  ftfli^  81 
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im  füllten  aitol^c.  Dbcr  man  fod^t  ffiorawel  mit  bem  aKild^rciö,  l^auft  bcn 
SRei«  auf  eine  ©c^ftffel,  übcrftreid^t  il^n  mit  geiucfettem  ©c^nec  unb  bädft 

28  S)efa  9lci«  tod^t  man  mit  SBaffer  red^t  bid,  aber  ntc^t  »ci^ 
unb  faljt  il^n  ein  wenig.  a)ann  fteHt  man  2  2)efa  fflutter  mib  14  SJela 
Sudter  in  einer  Safferolc  auf  ben  $erb,  gibt,  toenn  bcr  Qndtt  gelb  ift, 
3  ßöffel  l^ei^e«  SBaffer  unb  ©aft  öon  einer  $ßomcranje  unb  einer  Simone 
baju,  Ififgt  bie«  auffod^en,  bfinftct  ben  ffttiS  bomit  ouf,  fteHt  il^n  bann 
bcifeitc  unb  mifd^  il^n,  »dl^renb  er  ausfüllt,  mit  2  ©fglöffefeoU  SRum. 
aWan  l^fiuft  il^n  hierauf  auf  eine  mit  SButter  beftrid^ene  ©c^üffel,  unterlegt 
il^n  mit  aßariHenfalfe,  überftreid^t  i^n  mit  ftarf  gejudfertcm,  mit  SJaniHe- 
gerud^  gemifd^tem  ©d^nec  üon  3  Älar,  beftreut  bcnfelben  mit  gefc^dtten^ 
gel^adben,  gejudferten  äJlanbeln  unb  b&ctt  il^n  langfam. 

aJlan  fiebet  bitteren  rotl^cn  SSäcin  mit  16  ©cfa  SudEer,  Simoncnf(|alen 
unb  ®emfirjnelfcn,  feilet  i^n,  gibt  15  SJefa  9iei«  unb  ein  ©tfldEc^en  Sutter 
bagu  unb  fod^t  bie«,  bi«  ber  SRei«  toeic^  ift.  SJann  l^Suft  man  ben  SRci« 
auf  eine  mit  Butter  beftri(^ene  ©pfiffet,  bebedEt  il^n  mit  gejudfertem  ©c^nee, 
beftreut  biefen  mit  gel^adten  SRanbeln  unb  ^^^er  unb  b&dt  i^n. 


ajlit  eingefottenen  ^xiii^^ttn,  SJian  foc^t  15  2)efa  Kei«  mit 
SBeigtoein  unb  SBaffer  unb  mit  einem  ©tfidt  Si^^J^trinbc,  toel^e^  man, 
n^enn  er  loeid^  ift,  koieber  l^erauiSnimmt.  2)ann  legt  man  eine  glatte  f^orm 
mit  ?ßapier  au9,  belegt  fie  auf  bem  SBoben  jierlic^  mit  eingefottenen  gi^üd^tcn, 
gibt  ben  gelochten  SRei«  l^inein  unb  unterlegt  i^n  jtoeimat  mit  grüd^ten, 
fiebet  il^n  in  2)unft  unb  ftürjt  i^n.  hierauf  nimmt  man  baS  ^ßapier  ab,  fteHt 
ben  9ieid  an  einen  lül^Ien  Ort  unb  garniert  il^n  mit  eingefottenen  f^fi^ten. 

SD?it  $ßomeranjen.  3Ran  fiberfiebet  16  3)efa  fReiS  mit  SBaffer 
unb  fei^t  i^n  ab,  fod^t  16  2)efa  Qndex  mit  einem  3)eciliter  SBein  unb 
Saft  einer  Sßomeranje,  gibt  ben  SJeiö  baju,  fod^t  i^  big  er  »eid^  if^ 
niifd^t  i^n  bann  nad^  ®efc^madE  mit  SRaraöc^ino,  l^äuft  i^n  auf  eine 
Sd^fiffel  unb  läfSt  i^n  erfaltcn.  SSor  bem  ©erbieren  belegt  man  i^n  mit 
gejudEerten  ^ßorneranjcnfpaften. 
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Malin  «I(ot0lote«llel0* 

aWati  fo(^t  7  5£)efa  Äeig  mit  4  ^bccilttec  Dftet«  jietttlid^^  toei(^.  2)ann 
^ptnbtlt  man  3  3)f clltter  Dber«  mit  2  {Jiflar  tcd^t  gut  fefct  ba«  ©efP^ubeltc 
im  Seifert  auf  gefiitbe  $l^t  üttb  fd^Wgt  €§  mit  bet  ^d^ttcctut^e,  W8  eä 
fiebcttb  l^et^  tft,  mifd^t  ^ietouf  10  3)efa  getiebeue  (S^ocolöte,  Me  mön  iu 
einer  aÄeffitigjjförtttc  crtoei^t  unb  mit  etwdS  Dber8  glatt  bertfi^tt  l^at, 
uttb  10  3)cfa  3«*^  wtt  JBattiÖe  boju,  mifd^t  haS  ®attgc  jum  l^cigcu 
5Rei§,  l^auft  Wefeti  böttti  in  einer  tiefen  Sd^ftffct  auf  unb  fteflt  il^n  in 
ben  ÄeBer,  bamit  er  fld^  futjt. 

MaiU»  ®i)0(0late«]lod|. 

aWan  treibt  2  Sefa  S3utter  mit  4  2;)ottetn  uttb  7  $)efa  ^utfer  ftöumig 
ob,  gibt  böntt'7  25efa  erttreid^te  Sl^dcofate  unb  ©d^nec  bon  4Äfar  baju, 
riebet  ba«  Äoc^  in  einer  mit  Sudter  duSgeftretiten  gorm  iu  Äunft,  ftflrjt 
t^,  überftreic^t  e«  mit  SRibifelfalfe,  ftberjfel^t  e?  mit  gejutfertem  ©d^nce 
öon  3  ^lax  unb  10  S)efa  Qnäex  mit  Sßanille  unb  bäcJt  e«  im  fül^Ien 
aflo^re. 

%aiie0  ^riiH'Sod). 

9Ran  lod^t  8  2)ela  ®rieg  mit  einem  ^olben  Siter  Dberg  unb  10  SJela 
3uder  mit  SJaniÜegerud^  unter  ffcifeigem  afiüfiren,  bii^  bie  SWaffe  bidlid^ 
mirb,  mifd^t,  menn  fic  nod^  ]^ei§  ift  ben  feft  gefd^tagenen  ©d^nec  öon 
4  (Siflar  baju,  fflßt  biefe  SRifc^ung  in  einen  3Jlöbet  unb  !Äf«t  ftc  einen 
falben  Sag  in  faltem  SBaffer  fielen.  2)atttt  ftfirjt  man  ba«  Äiod§  unb 
gibt  ^uc^tfaft  l^erum. 

3Äan  rü^rt  @aft  unb  abgeriebenen  ÖJerud^  üön  einer  Simone  unb 
14  2)effl  Surfer  mie  (Si«,  mifd^t  bann  Schnee  bon  4  Älar  boju  unb 
fiebet  ba«  (Hartit  in  einer  mit  guÄer  auSgcftreuten  gorm  in  S)unft.  2)ann 
ftürjt  man  e§,  fdf«t  c8  erfaltcn  unb  gibt  SRum-Stjaubeau  ober  ©i^ocolate« 
Sr^me,  bie  man  bi3  inm  erfalten  mit  ber  ©c^neerut^e  gefc^Iagen  ^at, 
Berum. 

a)?an  rü^rt  4  SöffetboH  paffierte  (Srbbeeten  unb  6  Söffel  ^udEer 
mit  2  gittar  mic  für  ©alfenfd^aumfod^  (Seite  477),  gibt  ©(fjuee  öon 
2  Ätar  baju,  ficbct  bö«  Äoc^  im  3apfcitmobcI  10  SOlinuten  in  5Dunft, 
ftürjt  e§  bann,  Iäf§t  c§  au3ftif)ten,  fteQt  c§  auf  Si§  unb  garniert  eiS 
mit  gcjudcrtem  Dbcr^frfjaum. 

31* 
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Haltet  (»hftfd^aum. 

SSon  (Srbbeereti,  Himbeeren  u.  bgl.  Ttan  fud^t  au^  einem 
fiiter  Secrcn  bic  fd^önften  (mit  einer  Slabel)  l^erauö,  beftreut  fic  mit 
ßuder  unb  ftettt  fie  tolt  SJie  übrigen  })affiert  mon  unb  rül^rt  ftc  fo  longe 
mit  6  Söffet  Quin  unb  ©d^nec  öon  einem  eiHar,  bi«  fie  ein  fteifer 
©d^aum  gettorben  pnb,  inelt^en  man  bann  in  bie  ©ompotfd^üffel  |äuft, 
bis  }um  Snric^ten  in  (altem  SBaffer  fte^en  IfifH  hierauf  mit  ben  talt- 
gefteUten  iBeeren  sierlid^  belegt  nnb  mit  SBiiScuitb&derei  fert^iert. 

»on  aJlariUen  unb  $firfid^en.  SRan  bünftet  12  gefd^alte 
aWaritten  ober  8  gefc^älte  «ßftrpd^e  mit  ettooÄ  ßucfer,  })afficrt  fie,  rü^rt 
biefeS  Ttaxt  mit  8  Söffe!  ^udCer  unb  2  ®if(ar  eine  @tunbe  lang,  |&uft 
eS  bann  auf  eine  @d^üffe[  unb  jiert  tS  mit  fpanifc^em  SBinb. 

SS on  Äpfeln.  aRan  bratet  6  aKafd^anjIeräpfel,  paffiert  fie,  gibt 
6  Söffel  ^udCer,  einen  Söffel  9übifelfalfe  ober  äRaroSd^ino  unb  2  Jttar 
bofu,  rfi^rt  bieS  eine  @tunbe  lang  unb  l^fiuft  eS  auf  bie  ©(pfiffet 


mxm  ttttD  latt 
lltU4)lie(l|er^  tfonfommö  ober  Miip€t^mt. 

®uttS  übtxS  fod^t  man,  gibt  babei  auf  bie  @eite  63  angegebene 
Hrt  beliebigen  ®erud^  ober  ©efd^mad  (SSanille,  Aaffee,  (E^ocolate  u.  f.  lo.) 
bagu,  bedft  e8  ju,  lftf«t  e8  erfattcn  unb  fei^t  e«  bann  burd^  eine  ©eroiette. 
hierauf  fprubelt  man  ju  7  2)eciliter  Dberg  8  bi«  10  S)otter  unb  14  2)e(o 
Sudfer,  fc^üttet  ba§  ®efprubelte  in  eine  tiefe  aBcl^lfpeife-Sd^üffeljinbldfM 
tS  in  3)unft  ftoden.  Dasu  ftettt  man  bie  ©d^ftffel  bi«  jur  ^fitfte  in  pebcnb 
I^ei§c8  SBaffer,  bedft  fie  ju,  gibt  ®lut  auf  ben  2)edEel  unb  laf«t  pe  ungcfSl^r 
eine  l^albe  ©tunbe  feittofirt«  am  ^erbe  ftel^en.  2)a8  SBaffer  barf  aber  nic^t 
fieben,  ba  bie  ©röme  ftd^  bei  ju  ftarfer  $i^e  öom  ®ef(^ine  lögt,  gerinnt, 
aufbringt  unb  Olafen  befommt.  ®ie  fott  nur  geftodt  fein  toie  foure  SRild^ 
unb  ift  genfigenb  feft,  toenn  ein  in  bie  äWtte  gcftetfteg  ©tüd  ©tro^^alm 
ftel^en  bleibt.  aKan  ifann  fie  bann  mit  gefto^encm  Qudtx  beftreuen  unb 
biefen  mit  glül^enbem  ©d^äuferl  brennen. 

S33enn  man  bag  Sonfomme  in  Äaffeebed^crn  ferbieren  ttitt,  fo 
nimmt  man  für  jeben  SSed^er  einen  ©otter  unb  fo  öiel  üon  ben  übrigen 
Säeftanbtl^eilen,  bafg  ber  aSed^er  nid^t  gauj  oott  ift,  mifd^t  atteS  jum  Ab- 
fprubetn  ^ufammen,  füttt  tS  in  bie  SBed^er  unb  fiebet  e8  in  2)unfi  2)ann 
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ttJifd^t  man  bic  Sedier  ai,  fteöt  ftc  jutn  ©eröicren  auf  eine  mit  einer 
©eröiette  Belegte  ©c^üffet  ober  Saffe  unb  gibt  HeineS  JBadCroerf  baju.  SBiQ 
man  ba^  (Sonfommö  in  ben  S3ed^em  falt  fert)ieren,  fo  läfiSt  man  eS  ein 
menig  au^Iü^Ien,  fteOt  bann  bie  Sedier  auf  (SiiS  ober  in  fel^r  falteiS 
aSBaffer  unb  ^fiuft  auf  SSaniQe^  Äaffee-  ober  S^ocolate^SonfommÄ  txn 
bem  Slnri^ten  gejutferten  Dberöf^aum. 

aJiit  ©dramel  ober  SRara^^ino.  SJian  gießt  14S)eIa  gebrannten 
ßucfer  mit  ]^ci|em  SBaffer  auf,  fprubclt  il^n  mit  einem  l^alben  Siter  Ober«, 
7  3)ottem  unb  etma«  SJiaraS^ino  ab  unb  loc^t  baS  ©efprubelte  auf  bie 
oben  angegebene  SBeife  in  SJunft 

5ßunf^*6onfomme.  Outen,  ftarf en ?ßunf d^  Ifif «t  man  crf alten, 
fprubelt  il^n  mit  2)ottern  ah  unb  fiebet  il^n  auf  bie  oben  angegebene  Sßeife 
in  2)unft. 

Srennenbeg  Sonfomme.  SRan  fprubelt  4S)ecititer  re^t  guten 
SBein  unb  2  Söffet  SÜum  ober  Srradt  mit  6  ®ottem  unb  10  S)efa  Sutfcr, 
feilet  ba«  ®efprubelte  in  Sedier  ober  in  eine  ©c^üffel,  fod^t  e«  auf  bie 
oben  angegebene  Slrt  in  2>unft  unb  fibergiegt  eS  bann  mit  tttoai  9htm 
ober  %xxad,  loel^en  man  beim  3luftragen  anjfinbet 

(btfptnHitt  dröme. 

Qu  einem  l^alben  fiiter  Ober«  mit  beigemifd^tem  (Sefd^made  (Seite  63) 
gibt  man  8  S)otter  (ober  6  3)ottcr  unb  einen  fiaffeelBffel  SRel^l)  unb  10  2)efa 
Suder  unb  fc^lägt  bie  SWaffe  im  SBedEen  über  geuer  (Seite  64)  gu  Sröme. 

Sßarm  ferüiert.  Sltan  l^fiuft  bie  Srdme  in  einer  Staffel  auf 
unb  beftedCt  fie  mit  ^ol^Il^ippen  ober  a9i8cuiten  ober  gibt  Qvokbad  ober 
Heine«  Sadmerf  befonberö  baju  ober  rietet  pe  in  einem  Äranje  oon 
JBiöcuit-,  Sröfel-  ober  85utter-3;eig  an  unb  belegt  fie  am  Sftanbe  mit  SBinb- 
buffertn. 

Aalt  feroiert.  SKan  leert  bie  ErSme,  foBalb  fie  bid  genug  ge* 
fd^lagen  ift,  in  ein  anbereS  ©efc^irr,  fteöt  baSfelbe  in  SJBaffer  ober  in  ©«, 
f^lagt  fie  fort,  big  pe  ganj  auögefäl^lt  ift,  unb  l^finft  pe  bann  in  einer 
©(Rüffel,  bie  man  üorl^er  in  SBaffer  ober  auf  ®i8  re^t  falt  »erben  lie|, 
auf.  2Ran  feröiert  JBadteerl  baju. 

Ktttftleöte  €temt. 

SKit  SiScuit.  SRan  befeud^tet  SBiScuiten  auf  ber  unteren  ©eite 
mit  ettoaS  SRum  unb  fe^r  gutem  Dber«  unb  füQt  je  jioei  unb  jttjei  mit 
©alfe  jufammen.  3)ann  belegt  man  eine  ©c^üffel  mit  ben  SSi^cuiten  unb 
l^äuft  über  biefelben  $ßomeranjen*Sreme. 
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aRit  Äpfeln.  SWan  fd&dit  7  Keine,  gonjc  Spfcl,  Bol^rt  fit  ava, 
fte*  fie  mit  einem  ©tüdfd&en  tlpfel  ju,  bünftet  fit,  legt  fie  in  eine  ©d^uffel, 
tum  fie  mit  Bal\e  unb  l^Suft  ü(er  bie  ^fel  SRonbel^iSreme  (@eite  66). 

(tröme  mit  Stdjneenodteti  ober  S8n!a«rtertt* 

SKan  läfst  ein  l^albeS  Sitcr  OberiS  mit  14  2)efa  3u4er  nnb  einem 
@t&cfe  ^anide  ober  einigen  gefd^filten,  geftogenen  bitteren  SRanbeln  ober 
einem  ©tüde  ^immtrinbe  auffieben,  fd&tägt  inbeffen  4  ftlar  ju  feftem 
©d^nee,  niifd^t  Un  ©d^nee  mit  3  goffel  Quätt  mit  SSaniHegerud^,  focfit 
if|n  bann  toie  bie  ©d^neenocfcn  bei  ©l^ocolatefuppe  (Seite  106)  in  bo8 
fiebenbe  Ober«  ein,  nimmt  bie  erftcn  fHodtn  .§erau8,  fobaü)  bie  legten 
umgebrel&t  finb,  unb  legt  fie  auf  einen  5;eller.  SBenn  man  alle  SJoden 
herausgenommen  I)at,  gibt  man  ju  bem  9?efte  be^  DberS  unter  beftdnbigem 
©dalagen  mit  ber  ©d&neerutl^e  4  bi«  6  mit  faltem  DberS  abgefprubeltc 
Dotter,  !oc^t  bieS  ju  einer  biden  Sreme  unb  f^Idgt  biefeCbe  au($  mal^renb 
be«  Sluäfftl^Ien«  fort.  2)ann  l^äuft  man  bie  (Jreme  bergartig  auf  eine  ©puffet 
unb  belegt  fie  mit  Un  ©c^neenocfen.  (Sbcnfo  mit  S^ocolate»  ober  ß^ramel» 
Sreme.) 

Wtlnfd^aum  ober  (ll^auUavu 

SB  arm.  9Wan  mad&t  beliebigen  S^aubeau  (mie  Seite  64),  l^fiuft 
il^n,  fobalb  er  bid  unb  fc^aumig  ift,  in  einer  ©(pfiffet  auf,  !ann  i^n  mit 
^ofiU)\pptn  ober  89i^cuiten  beftecfen  unb  trägt  i^n  auf.  Qu  nid^t  beftedtem 
^aubeau  feri^iert  man  Keines  SSaifmerf  ober  ©(Quitten  t)on  99i2cuitbrot 
ober  @panifd^eiüinb=S3ufferL 

Salt.  dJtan  fteUt  hm  ßl^aubeou  mit  bem  Sedfen  ober  Xopf,  in 
n^elc^em  man  i^n  bereitete,  in  falteä  äßaffer,  fc^Ifigt  i^n  fort,  bi«  er  !alt 
ift,  ^fiuft  i^n  bann  auf  eine  ©c^üffel  unb  ftettt  i^n  auf  Ci«.  SKan  jiert 
itin  mit  eingefottenen  grürf)ten. 

$imbeer<'@:]^aubeau.  3Ran  bereitet  (S^aubeau  t)on  8  2)ottern, 
4  gifc^atenooll  ;^imbeerfaft,  ebenfooiel  SKalaga  unb  Qnitx  md)  ©efc^mad, 
läj^t  il^n  unter  beftänbigem  ©cfflagen  augfiUjten,  I)äuft  il&n  bann  in  einer 
©dffüffcl  auf  m\\>  jicit  itju  mit  auögefudjtcu  Himbeeren. 

fiintoncn-S^aubeau.  'SRan  xi\i)xt  ein  Keinem  ßi  unb  ß  I^otter 
mit  ber  ©c^necrut^e  einige  SDlinuten,  gibt  bann  10  3)e!a  Qvidcx  baju  unb 
rü^rt  fort,  bi^  bie  9JJaj]e  bidE  ift.  §icrauf  nüfdjt  man  nod;  bie  abgeriebene 
©djale  öon  2  unb  bcn  Saft  bou  einer  Simone,  eine  Ijalbe  ßaffeefc^afc 
guten  SQBeißmein  unb  etloaS  SSauiUe  baju,  fd)Iägt  ia^  ©au^c  über  fölut, 
big  e2  fteigt,  Ijäuft  e^  bann  in  einer  Srfjüfiet  Ijod)  nii?,  bcftrcut  cv^  bic£ 
mit  3udcr  unb  brennt  biefcn  gitterartig  mit  gliiljcnbcm  bidcu  Srofjt 
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Snglif  d^er  (Sl^aubeau.  Qu  @aft  k)on  einer  ^otneranje  unb  einer 
Simone  gibt  man  ßucfcr  mit  abgeriebenem  ®emd^  nad^  ©cfd^madt,  eine 
l^albe  ISif^ale  t^oQ  Sßaffer,  eine  l^olbe  lEifd^ale  t^oQ  ^vm  nub  brei  l^olbe 
Sifd^alen  t^oQ  guten  Sßein,  f^rubeU  bie«  mit  6  2)ottem  jn  Sl^anbean, 
mifci^t  benfelben,  toenn  er  bid  ift,  mit  @d^nee  t>on  3  jtlar  unb  l^uft 
il&n  auf  eine  ©d^üffel. 

aRabeira-»®^  au'm.  SRan  oenfil^rt  6  2)ottec  unb  ein  (EitDeig  mit 
5  a)efa  gejiebtem  Qudtx,  gibt  Vb  fiitcr  SRabeira-SSScin  unb  ein  ©tftdtd^en 
^immtrinbe  ba)u  unb  fd^lägt  bieS  auf  mäßiger  ^i^e  ju  bidem  ©d^aum. 
2)ann  nimmt  man  bie  ^it^^^nbe  l^erauiS,  l^fiuft  btn  @d^aum  auf  bie 
@d^üffel  unb  trägt  i^n  auf.  9Kan  ferDiert  feines  JBactmerl  ba}u. 

2Rit  öiäcuitbröfeltt.  3Ran  fo^t  12  ©efa  3ud(cr  mit  2  S)eciliter 
SBaffer,  bi«  er  Kar  ift,  lafgt  i^n  ausfüllen,  f^3rubcIt  i^n  mit  9  a)ottem 
ju  Öi^aubeau  unb  gibt  babei  SBaniQe-Siqueur  nad^  ®efd^mad  bagu,  fd^lfigt 
ben  tS^avbtcai,  bis  er  falt  ift,  l^&uft  il^n  auf  eine  mit  SiScuitbröfeln 
beftreute  ©c^üffel  unb  fteöt  biefe  auf  einige  ©tunben  in  gefaljenc«  ®8. 
SSor  btm  @ert)icren  beftteut  man  ben  (S^aubeau  mit  SiScuitbröfeln.  SWan 
gibt  Keines  83adu)erl  baju. 

Knterlegter  diiaubeait. 

a^lit  aSiScuit.  aRan  belegt  ©d^nitten  t>on  iSiScuitbrot  mit  ein« 
gefottenen  grämten  unb  l^duft  fiber  bie  ©d^nitten  beliebigen  tDarmen 
(S^aubeau. 

SRit  ?ßfirfid^en.  aWan  belegt  ben  »oben  einer  ©d^fiffel  mit 
ganjen,  gefc^älten,  mit  Qnätx  unb  etwaS  SBaffer  gebfinfteten  5ßfirfid^en, 
tod^t  ben  ©aft  ber  5ßftrfid^c  bidflid^  ein,  gibt  il^n  ju  SBein,  bereitet  mit 
biefem  (B^aubeau  (©eite  64)  unb  l^äuft  bcnfelben  über  bie  ?ßflrfid^e. 

SKi t  ©a l f  e n  f  d^n  i  1 1  e  n.  3Ran  f^neibet  abgeriebenes  mfirbeS  ®ebädt 
§u  gleichmäßig  bitfen  ©dritten,  bädEt  biefelbcn  auf  einer  ©eite  in  Sutter, 
bcftreic^t  fic  auf  ber  anberen  ©eite  mit  ©alfe  unb  legt  je  2  mit  ber 
bestrichenen  ©eite  jufammen.  S)ann  erweicht  man  fie  ein  toenig  mit  ge- 
judertem  rollten  SSJein,  wobei  man  fie  auf  ben  marmen  §crb  ftellt,  beftreut 
fie  l^ierauf  mit  Qmmt  unb  bebedt  pe  mit  ©daubeau. 
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^vatthUig  auf  bent  ^lc4jc  ^ebaj^en^ 

SRan  mac^t  Sranbteig  (Seite  69)  üon  3^2  a)cctlitcr  flutcm  Dberö, 
2  2)cfa  3u*cr,  16  ®efa  SWe^t  unb  cttoaiS  ©alj  unb  rftl^rt,  wenn  er  nur 
incl^r  lautoarm  ift,  nac^  unb  nad^  4  gier  unb  2  3)ottcr  baju.  (2)ie  (gier 
ermärmt  man  üor  bem  Äuffd^Iagen  in  lauem  SQSaffer.)  S)ann  gibt  mau 
mit  2  gfgibffctn  fleine  ^aufd^en  bon  bem  Xeig  auf  ba8  mit  Sutter 
beftric^ene,  bemel^lte  ©led^,  beftrei^t  biefelben  mit  (Sx,  beftrcut  fte  mit 
gef^fiUen,  gel^adtten  SWanbeln  unb  Qndtx  unb  bfidt  fie  im  Sfto^re.  ©ic 
braud^en  bei  magiger  ^i^e  ungefal^r  10  SJ^inuten.  SBenn  man  fte  t)om 
JBled^c  genommen  l^at,  bcftreic^t  man  fie  auf  bcr  unteren  ©eite  mit 
STOarittenfatfe,  f(ebt  je  2  unb  2  mit  ber  beftric^enen  ©eite  jufammen, 
beftreut  fie  mit  JBaniHejudfer  unb  feröicrt  fie  »arm. 

SKit  S^ocolate.  9Äan  bfidt  bie  Äropfel,  ol^ne  pc  öorl^er  ju 
beftreuen,  taucht  fie  bann  in  gefod^te«  ©l^ocolote-gig  (Seite  88)  unb 
läfst  baSfelbe  trocfnen. 

Wurfldjett  mit  Welitbeerliu 

aRan  roßt  ben  abgetriebenen  Sranbteig  auf  bem  bemel^Iten  89rette 
mit  ben  Rauben  ganj  leicht  ju  SBürftd^en,  beftrei^t  biefelben  mit  ©i,  bfidt 
fie  auf  bem  Siedle,  fcfineibet  fie  fcitroärt^  auf  unb  ftrci^t  Äpfelgel6c  in 
bie  ©d^nitte.  Stonn  taud^t  man  bie  SBürftd^en  mit  ber  oberen  ©eite  in 
Sruc^ä"*^^'  beftreut  fie  mit  Äorint^en  unb  ISfSt  fie  trodfnen. 

Blcd)=3traitbett. 

SKan  brücft  Sranbteig,  ben  mau  toie  ju  ben  fd^maljgcbadtenen 
©trauben  abgetrieben  ^at,  bur^  bie  ©pri^e  ate  I&ngtic^e  ©trdub^en  auf 
bag  ©(ed^,  beftreic^t  bie  ©träubc^cn  mit  ®i,  beftreut  fte  mit  ^ageljucfer, 
bäcft  fie  unb  ferüiert  fie  loarm.  3Ran  fann  einen  Dbftfaft  ober  ©iugefotteneS 
ober  DberSfd^aum  baju  fermeren. 

(6tß\iU  Branbtci0»Sta)iferl 

aWan  bereitet  auf  bie  ©eite  69  angegebene  SBeife  ©ranbteig  öon 
'/lo  Siter  SBaffer  (ftatt  SRild^),  3V2  S)efa  Sutter  unb  7  Siefa  m% 
läfiSt  i^n  unter  beftänbigem  Sifil^ren  auöfül^ten  unb  mifd^t  bann  na^  unb 
nad^  3  Keine  ganje  gier  baju.  hierauf  legt  man  mit  einem  Söffel  Heine 
$&ufd^en  k)ou  bem  Xeige  auf  ba^  S9Ied^,  bäcft  biefelben  im  9{o^re,  toobei 
fie  auflaufen  unb  ^ol^I  loerben,  unb  füQt  bann  bei  jebem  ben  ^o^len 
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fRanm  mit  gejudertem  OberSfd^aum  ober  mit  @]§ocoIate«Sr6me.  (f^ilr  bie 
ongegebenc  SWcngc  3;cig  bereitet  man  ©reme  öon  V»  Sitcr  Dber«,  2  2)ottern, 
einem  Söffel  Qndtx,  einem  Söffet  SWel^I  unb  2  Söffein  geriebener  S^ocolate.) 

9tat(bttii'%\pfttl 

SKan  bereitet  Jöranbteig  öon  14  S)efa  JButter,  7  2)ela  Suder, 
3V«  3)ecifiter  SBaffer,  ettpa«  ©alj  unb  30  2)e!a  SRel^t  unb  treibt  il^n  mit 
4  ganjen  (Siern  unb  4  2>ottern  ab,  mad^t  t)on  bem  3:eig  auf  bem  beme^Iten 
SSrette  Heine  JW^)ferl,  bcftreic^t  biefelbcn  mit  ®,  bfitft  fte  unb  beftreut 
[ie  bann  mit  QwiUt.  SWan  feröiert  §imbeerfalfe  baju. 


0Jb|l  in  ^rtt|lc  (CrirarUrtte)^ 

aSon  SR a rillen.  Ungeffil^r  12  SRarißen  f^filt  man,  fc^neibet  jebc 
in  4  3:^ei(c,  gibt  fte  mit  10  3)cfa  S^cfer  unb  6  SJela  Cutter  in  eine 
eafferoHc,  bünftct  fie  unb  fd^üttelt  fie  babei  öfter«  auf.  Snbeffen  fc^neibct 
man  öon  mürbem  ©ebätfe  bünne  .©Quitten  t)on  gtei^er  ®rö§e,  jic^t 
biefetben  ouf  einer  ©eite  burd^  jcrlaffene  ©utter  unb  legt  fte  mit  biefer 
©eite  in  einen  glatten  SRobel  fo  ein,  baf«  eine  l^alb  fiber  ber  anberen 
liegt.  2>ann  füQt  man  ben  9Robel  mit  ben  aTlariHen  k)oII,  becft  biefelben 
mit  ©d^nitten  ju,  bfitft  bie  (S^arlotte  bei  jiemlid^  ftarfer  ^ifee  unb  ftürjt 
fie.  iD^an  lann  au^  bie  i^orm  mit  83iScuiten  auflegen,  bie  eingefuQten 
3Jlarinen  mit  SBi^cuiten  jubetfen  unb  bie  (Sl^arlotte  im  ffi^len  SRol^re  batfen. 

SOtit  $firfic^en  ober  Sirnen.  9Ran  taucht  bfinne  ©d^nitten 
t)on  märbem  ®tbSidt  in  guten  9Sein,  brfitft  fie  fogleid^  in  eine  mit  iButter 
au^geftrid^ene  SafferoQe  ein  (mie  oben),  füllt  ben  inneren  9taum  ber 
SafferoIIc  mit  gef^dtten  unb  halbierten,  geautfcrtcn  ißfirfid^en  ober  Simcn 
öoD,  unterlegt  biefelben  einmal  mit  in  SBein  getauchten  ©Quitten,  betft 
fie  mit  in  SBein  getauften  ©Quitten  ju,  gibt  auf  biefe  fleine  SSutter- 
ftütfc^en,  bfitft  bie  ©^arlotte  unb  ftürjt  fte. 

aSon  Äpfeln.  Ungeffil^r  8  ©tüd  Saftfipfel  »erben  gefd^filt,  ju 
©palten  gefc^nitten  unb  mit  6  S)efa  SSutter,  6  2)cfa  ßutfer  unb  6  2)efa 
SKariHenfalfe  ober  mit  tttoai  ^udermaffer,  einem  ©tütfd^en  Si^^t  Sfiofinen 
unb  Aorintl^en  fiberbünftet  SBenn  fte  mxdj  ftnb,  füllt  man  fte  in  einen 
mit  in  SButter  getaud^ten  ©d^nitten  aufgelegten  3Robel,  bfitft  bie  (S^ar- 
lotte  unb  ftürjt  fie. 

SKit  gebatfenen  tpfeln.  Qu  ©äftibtn  gefd^nittenc  Äpfel  taud^t 
man  juerft  in  SBein  unb  bann  in  SRe^l  unb  bfitft  jte  in  ©^malj.  J)ann 
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legt  man  einen  mit  Sutter  auSgeftrid^enen  äRobel  mit  ©d^nitten  i[)on 
mürbem  &ebad  au^,  gibt  eine  Sage  ^fel  l^inein,  bebedt  biefe  mit  einer 
Sage  eingefottener  SBeic^feln  nnb  bie  SäSeid^felnipieber  mit  ©^nitten,  fdl^rt 
fo  fort,  bis  bcr  SÄobcI  öoll  ift,  übergießt  bie  (S^ortotte  l^ieranf  mit  ein 
paar  mit  tttoa^  Dber«  abgefjmibeüen  Dottern,  b&cft  |te  nnb  ftüi^t  fie. 
äßan  tann  fie  bann  nod^  mit  gepudertem  @^nee  fiberftreid^en  nnb  bie[en 
ftarl  mit  Qudtt  beftreuen  nnb  im  Ofen  trodCnen  laffen. 

3Jiit  SiScnitcn.  SKan  fd^neibet  einige  Äpfel  nubelig  nnb  badtt 
fie  in  ßd&matj.  3)ann  legt  man  eine  gorm  mit  in  SEBein  getauchten 
SSiScuiten  auS,  gibt  abn^ec^felnb  ©d^id^ten  üon  btn  ^feln  unb  fold^e  t)on 
mit  SDlaridenfalfe  beftri^cnen  ober  mit  eingelösten  grüc^ten  belegten 
aSiScuitcn  l^inein,  bctft  bie  Ic^tc  Stpfelfc^ic^te  mit  befeuchteten  S3i8cuiten 
ju,  läfSt  bie  Gl^artotte  im  Slol^re  l^ei|  merben  unb  ftfirjt  fie. 

SKit  SSrotbröfetn.  Äpfel  »erben  mit  Sudn,  SBein,  SBaffer 
unb  Simonenfd^alen  gebünftet,  bann  paffiert  unb  mit  SBeinbeerln  unb 
Sftpfinen  gemif(^t.  SDann  rbftet  man  mit  Qvidtx  beftreute  Sröfel  öon 
Äornbrot,  bis  ber  Qudcx  fc^miljt,  mifd^t  Qimxtü  unb  rotl^en  SBein  baju, 
brfidEt  bie  JBröJel  fingerbidt  am  JBoben  unb  an  ber  ©eite  einer  gut  mit 
SButter  auSgeftric^nen  f^orm  ein,  füllt  bie  f^orm  mit  ben  paffierten 
Stpfeln,  bcbedtt  bie[e  fingerbidt  mit  Sröfcln,  gibt  über  bie  Sröfel  jerlaffene 
83utter,  bädt  bie  Q^arlotte  bei  ftarfer  $ige  unb  ftür^t  fte. 


^txvme  unb  halte  ^uäjen^ 
Sicfdien^  itnb  WeidifeUSudien  mtt  SrSfeln. 

SWan  rul^rt  6  SJotter  mit  10  3)efa  3uc!er  unb  mifd^t  Simonen»»  unb 
5ßomeran}en==®eruc§,  ben  ©d&nee  ber  6  filar  unb  6  bis  8  2)rfa  feine 
ftipfelbröfel  baju,  gibt  bie  SKifc^ung  nur  baumenbidf  in  einen  mit  83utter 
auSgeftric^enen  lortenreif  unb  belegt  fie  mit  großen,  faftigen  Äirfd^en  ober 
SS3eic£)feIn,  »eld^c  beim  SBadEen  einfinfen.  SBenn  bcr  Andren  gebaden  unb 
geftürjt  ift,  beftrcut  man  i^n  mit  Qndcx  unb  läjsl  i^n  erfalten. 

Ober:  Wlaw  bereitet  ben  ßuc^cn  auf  bie  oben  angegebene  SSeifc 
öon  14  SDefa  Quin,  6  Stottern,  Smmt,  ©etoürjuelfcn,  Simonenfc^alen, 
14  3)efa  Sipfelbröfeln,  ©d^nce  öon  3  Älar  unb  28  3)efa  öon  ben  ©tengeln 
gcjupfteu  SBeidjfeln  ober  Äirfd[)cu, 

9Kit  9t um.  Solan  riitjrt  6  S)otter  mit  10  SDefa  ^uder,  gibt  bann 
ben  ©c^nee  ber  6  Ä(ar,  10  3)efa  mit  2  Söffet  3ium  befeudE)tete  »röfet 
t3on  einen  Za^  alten  Jlipfeln  unb  Simonen=^^erud^  baju,  füQt  bie  ;£)&lfte 
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beS  ®crül§rtcn  in  einen  mit  Suttcr  auigeftrid^encn,  auägeBröfettcn  SWobcI, 
lafiSt  baS  SingefüHte  im  SRol^t  oben  ttmi  fteif  toerben,  belegt  cd  mit 
frifd^en,  t^on  ben  Stengeln  %e^\Un  ober  mit  eingefottenen  ^rfd^  ober 
SBeid^feln,  gibt  ben  !Reft  bt»  g^eriü^rten  barfiber,  b&ft  ben  Andren  fertig, 
ftürjt  i^n  unb  beftreut  i^n  mit  Snäzx.  Wlan  tann  anöf  bie  i^otter  mit 

6  2)ela  Butter  abtreiben  unb  ben  Sud^en  bann  mie  oben  weiter  bereiten. 

Seid^ter  SSeid^felfud^en.  3JtQn  tä^rt  5  Q^er,  5  3)ela  ^uder 
unb  4  2)ela  ^felbrdfet,  bi«  bie  SKifd^ung  bidC  getoorben  ift,  mifd^t  ©etoür} 
baju  unb  unterlegt  ben  Jhu^en  auf  bie  oben  angegebene  SSeife  lodl^renb 
bd  SodEeniS  mit  ^rfd^en  ober  SBeid^feln. 

Wlan  rü^rt  14  SDefa  öutfer  mit  4  SBottern,  gibt  bie  4  Älar  al» 
©d^nee  mb  8  Z)e{a  @emmelbr5fel,  t>on  benen  man  bie  $&(fte  mit  SSutter 
gelb  geröftet  l^at,  (Simonenfd^aten)  unb  Qmmt  bagu,  mifd^t  frifd^e 
S93eid^feln  barunter,  füQt  baiS  (Skanje  in  einen  audgebröfelten  SKobel, 
b&cft  ti,  ftürjt  eig  unb  äbergie|t  t8  bann  mit  btm  auiSgeffi^lten  @afte 
oon  einer  ^anbooQ  mit  38affer  unb  Qndct  gebftnfteten  äSeid^feln. 

3Bit  SButter.  Qtoci  abgeriebene,  m&rfelig  gefd^nittene,  mit  SDberiS 
befeud^e  9flunbfemmeln  mifd^t  man  mit  10  2)efa  Quin  mit  ®etoür) 
unb  einem  l^alben  Siter  auiSgel&Ster  fd^marier  JHrf^en.  2)ann  treibt  man 

7  2)ela  SButter  mit  3  2)ottem  ab,  gibt  baS  @emifd^te  unb  ben  @c^nee 
oon  3  ßlar  bagu,  füllt  ba^  (Sanje  in  einen  aulSgeftrid^enen,  mit  Wtefjli 
aui^geftreuten  SRobel  unb  bäcft  e$  langfant  hierauf  ftfirjt  man  ben  ftud^en, 
beftreut  il^n  ftarf  mit  Sndet  unb  brennt  benfelbcn  mit  einem  glü^cnben 
©c^äuferL 

aßit  «irf<^enfaft.  SDlan  mifc^t  10  Jkfa  fti|)felbröfel  ju  auÄ- 
gelösten  fd^marjen  IKrf(^en,  bamit  fte  ben  @aft  ber jelben  einjiel^en.  ^aun 
treibt  man  10  3)efa  Qnd^x  mit  6  S)ottem  ab,  gibt  S'^^^t  ©eioürjnclfen 
(Simoncnfc^alcn),  ben  ©d^nee  öon  4  Älar  unb  bie  Äirfd^en  mit  ben 
S3rö{eln  baju,  bädt  bai  ^od)  langfam  im  au^geftrid^enen  Wtobtl  unb 
ftürjt  e«.  SBenn  man  bie  ©pcifc  mit  2)unftfirfd^en  bereitet,  fo  tö^t  man 
bk  i^txnt  berfelbcu  uic^t  au^  unb  befeuchtet  bie  83röfel  mit  bem  Safte. 

SKit  Ober«,  ßiiie  au8gebröfette,  fcid^te  ffiafferoUe  ffiUt  man  big  jur 
§dlfte  mit  Äirjctien.  SJann  fprubelt  man  2  3)eciliter  Dber«,  4  gier  unb 
4  Söffel  3udEer  gut  ab,  ntifc^t  Simonenfc^alen  ober  Qimmt  unb  Sröfel  öon 
2  iiipfeln  baju,  gie^t  bieg  über  bie  5lirid|cn,  bädt  ba^  5?od^  unb  ftürjt  eS. 
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Jni4)tens%itd)en  mit  Btattbeln. 

SRon  rü^rt  7  a)ottcr  unb  12  a)cfa  ßucfcr  rec^t  flaumig,  mifc^t 
©d^nce  üon  6  klar  unb  14  2)cla  gefc^älte,  feinflcfd^nittenc  ÜRanbcIn  baju, 
gibt  bic  ^filftc  bcr  SRifd^ung  in  einen  mit  Sutter  au^geftri^cncn  unb 
mit  JBröfeln  auggeftreutcn  SRobcl,  legt  eine  Dblote  borauf,  beftrcut  bic 
Dblatc  mit  SBci^feln  ober  Äirfd^en,  bebedt  fie  mit  bcm  übrigen  5fuc§en* 
teige  unb  bädt  ben  ^udjen  im  mägig  l^eigen  Ofen.  9)ann  läfdt  man  il^n 
au^fül^len,  ftürjt  il^n  unb  bcftteut  il^n  ftarl  mit  Quän. 

SKit  5ßomcran jenfaft  SJlan  rfil^rt  6  2)otter  mit  14  S)cfa  Qvidtx 
mit  5ßomeranjen*®erud^  unb  10  3)efa  gcf(^älten,  gefto^cnen  SKanbeln,  mifd^t 
ben  ©c^nee  öon  3  Ätar  unb  6  S)efa  mit  ?ßomcranjcnjaft  befeud^tetc  ©rßfel 
baju,  gibt  bic  §fi(ftc  bicfer  SRaffe  in  einen  mit  JButtcr  auSgeftrid^encn 
3;ortenreif  unb  Ififdt  fie  im  Sftol^re  fteif  merben.  S)ann  belegt  man  [le  mit 
eingefottenen  SBei^feln  ober  Äirfc^en,  gibt  bic  anbcrc  ^filftc  be«  Äuc^cn» 
teigeiS  barfiber  unb  b&cft  ben  ^d^en  fertig. 

3Rit  ungefd^&Iten  SRanbeln.  3u  einem  abtriebe  k)on  21  2)cfa 
^uder  unb  6  2)ottcrn  mifc^t  man  6  3)efa  mit  ben  Scalen  fein  geriebene 
SWanbcln,  7  S)efa  ©emmelbröfel,  ©d^nce  öon  3  Älar  unb  etioa«  3i»i»it  unb 
©cwürjnelfen  unb  bereitet  ben  Äud^en  toeiter  toie  ben  mit  5ßomeranjcnfaft. 

SR  i  t »  u  1 1  e  r.  3Ran  treibt  10  3)ef a  JButter,  10  SDef a  3ucf er,  6  S)ottcr 
(Simonenf(^alen)  unb  10  S)efa  ge[^ältc,  mit  Dberg  gefto|ene  SWanbetn 
ab,  gibt  ©c^nee  üon  B  Älar  unb  bic  mit  2  Söffel  Dbcrö  ober  fiiqueur 
befeuchteten  SBröfel  t>on  2  JKpfeln  ba}u,  unterlegt  bic  ÜRaffe  in  einem  mit 
JButter  auggcftrid^encn  Sortenreife  mit  SBeid^fcln  ober  gef^filten,  halbierten 
SRarillen,  ^firfic^en  ober  Sirnen  unb  bädft  pe. 

SKit  SDlc^t.  SKan  rü^rt  10  3)efa  3uder,  7  2)efa  gcfc^dfte,  geftoBenc 
äRanbeln  unb  4  2)otter,  mifd^t  3^^^^  ^imonenfd^alen,  bic  4  Alar  a\A 
©c^nee,  7  S)efa  SRcl^I  unb  3  3)eciliter  Äirfd^en  ober  SBcic^feln  barunter 
unb  bädt  ben  Äuc^en  in  einem  mit  SButter  au^geftridienen  Jtortcnreifc. 

WtmtU  uttb  mbiftUMuA^tn  mit  lttei|U 

SWan  mifc^t  ju  einem  Slbtriebe  t)on  4  gier  fc^toer  ffluttcr,  6  2)ottern 
unb  6  (gier  fc^wer  Qvidn  bie  ©d)alcn  einer  Simone,  ©c^nee  üon  4  Stlax 
unb  4  gier  fc^toer  aJle^I,  füllt  einen  mit  JButter  au«gcftrid)enen  Sortenreif 
ungefähr  fingerl^oc^  mit  biefer  aWaffc  unb  läfst  bicfetbe  im  SRo^re  ftcif 
ioerben.  2)ann  belegt  man  fie  ni(^t  ju  bic^t  mit  abgejupften  SBeid^feln, 
Äirfc^en  ober  9tibifeln,  bcbedt  [le  mit  bem  übrigen  Suc^euteig  unb  badt 
ben  Äudjen. 
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SRit  aRcl^L  3u  .einem  «btriebc  öon  10  S)efa  SButter,  6  ©ottertt 
unb  10  3)efa  Qndtt  gibt  man  Simonen-Seruc^,  7  2)efa  geriebene  (E^oco^ 
lote,  2  Alar  aliS  @<^nee,  6  S)e{a  Stfirfeme^I  nnb  6  2)efa  Slui^ugmel^I 
unb  unterlegt  bie  SRaffe  in  einem  mit  SButtec  auggcftrid^enen  lortenreifc 
mit  aSeid^fcIn.  SBenn  ber  Andren  gebatien  i[t,  ftürjt  mon  il^n  auf  ein 
Sortenblec^,  beftreut  il^n  mit  Suder  unb  läf«t  i^n  erfotten. 

ajlit  ajl anb ein.  SRan  mifd^t  7  S)efa  mit  ben  ©dualen  fein 
gefc^nittene  SWanbcln  mit  5  a)ela  SBrotbrbfeln,  bie  man  mit  2  Äaffeelbffel 
9fium  befeu^tet  l^at,  unb  mit  10  3)ela  geriebener  S^ocolate,  ber  @d^ale 
einer  l^alben  Simone,  6  ®ramm  Qmmt  unb  5  ©ramm  ©emäi^nelfen, 
treibt  bann  14  S)efa  Qudex  mit  6  S)ottem  rec^t  ftaumig  ob  unb  rfl^rt 
ben  ©d^nee  ber  6  ftlar  unb  ha&  ©emif^te  nur  leicht  baju,  gibt  bie  SKaffe 
in  einen  mit  Sutter  auSgeftrid^enen  Xortenreif,  beftecft  fte  mit  fri[c^en 
ober  2)unft*Äirfd^en  ober  -SBeid^feln  unb  bficft  fte  jiemlid^  fd^nell.  Ober  man 
bSdCt  t)on  biefer  SRaffe  2  SBIfitter,  beftrei^t  baS  eine  SBIatt  mit  SBei^fel- 
fteif^,  fe^t  bai  anbere  barauf  unb  äber^iel^t  ben  jhtd^en  mit  ®lafur. 

aWan  rfil^rt  2  (gier  unb  3  2)otter  mit  12  S)cfa  gudfer  unb  10  S)efa 
gefd^&tten,  gefto^enen  SRanbeln,  gibt  @d^nee  oon  3  Slar  unb  ein  koenig 
SKpfelbrbfel  baju,  füllt  biefe  SRaffe  in  mit  SButter  auSgeftri^ene  Heine 
formen,  unterlegt  fie  mit  frif^en  ober  eingefottenen  t$tfi^ten  unb  bddt 
fie  tfil^l,  ftflrjt  bann  bie  Reinen  ^^en  unb  beftreut  fie  mit  Qudtt. 

äßan  ffiUt  einen  SIbtrieb  n^ie  für  bie  Keinen  ^^fid^ten-^c^en  in 
einen  mit  JButter  au^geftric^enen  Sortenreif,  befterft  il^n  fo  mit  gef^ältcn 
tleinen  SBirnen/ba[d  biefelben  l^atb  l^erauiSfte^en,  bfidt  i^n  im  Slo^r  unb 
IBiSt  bann  ben  9leif  ah. 

i^rtt4iten=S4)ttlttett* 

üßan  treibt  8  S)c!a  Sutter  mit  einem  &,  3  ©ottern  unb  10  S)efa 
Sudter  ab,  mijc^t  4  ®efa  gefd|älte,  feingefc^nittcne  aWanbeln  unb  10  ©efa 
SKe^t  baju,  ftrei^t  bie  SKifcfiung  fingetbidE  ouf  ein  93te^  mit  aufgebogenem- 
Sftanbe,  belegt  fie  mit  SBeid^jeln  ober  anberen  grüd^ten,  bädtt  fie,  beftreut 
fie  mit  Qudn  unb  fc^neibet  fie  }u  ©tücfen. 
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gvi  einem  abtriebe  Mn  4  ©er  fc^Wer  fOntttx,  4  2)otterti  unb  4  ©er 
fd^tüer  Sudtt  mifc^t  tnan  6(^ncc  ömt  4  Älot  unb  jule^  4  ®er  fc^iüer 
S»e^{,  treibt  ben  leig  flngetbtrf  an»,  gibt  i^n  aitf  bo«  gut  mit  ©utter 
bcftrid^eite  ©le^  belegt  i^n  mit  Ätrfd^en,  beffreut  i^n  ftörf  mit  S^cfer, 
bädt  il^  unb  ftffncibrt  i^n  bantt  in  ©tilde. 

"Sftan  rü^tt  21  ®efa  Surfet  vtnh  6  Sottet  te^t  f(^«mig,  gibt 
B  ®efa  gefd^Ite,  feingeftffnittene  JRönbeln,  @aft  nnb  ©dualen  tjcwt  einer 
Simone,  10  Söefa  üom  feinften  ®rieg  unb  ben  @d^nee  bet  6  Sdtxt  bap, 
böcft  ben  Suchen  in  einem  mit  ©utter  auSgefttid^enen  Stortenreif  emfemg« 
langfam,  bonn  bei  ftärferer  ^i^t,  toffift  i^  öu^fft^len,  butc^fd^neibrt  i^, 
fünt  il^  mit  ©atfe  unb  beei«t  i^. 

üitctifii  von  Voliniamtt^l 

2Ran  tül^  4  SDottet  mit  16  t>da  Surfet,  bem  Saft  einer  Simone, 
2  Söffel  SRum  unb  JBaniQcjurfcr,  gibt  ben  ©d^ncc  ber  4  Stiax  unb  12  2)cfa 
^olentamel^I  baju,  b&ctt  ben  ihtt^cit  itt  einem  mit  Sutter  auSgeftri^enen 
Stortenteife,  beftreut  i^,  mcnn  er  nod^  »arm  ift,  mit  aSaniBcjuder,  Ififöt 
i^n  erCalten,  burd^fd^ncibet  i^n  unb  füllt  i^n  mit  äRariOenfolfe. 

Ober:  Wian  mifd^t  ju  bm.  mie  oben  bereiteten  Xeige  twr  bew 
(SinfüCten  frifd^e  ^rfc^n  ober  3Bet(^feln  unb  beftreut  ben  gebacfonen, 
geftürjten  Aud^n  mit  SSoniQeyirfer. 

Ittdjett  von  3d)totmei|L 

SKan  rül^rt  4  ©otter  unb  4  ©icr  frfjtoer  ^urfer  eine  l^atbe  ©tunbe, 
gibt  bann  ben  abgeriebenen  ®eru(^  einet  Simone,  Qlmmt,  ®emflrjnetfen, 
2  Söffel  5Rum,  ben  ©c^ee  ber  4  fttat  unb  ftarf  3  ®er  ft^er  ©c^rot- 
mel^I  baju,  bddt  ben  Äud;ien  in  einem  mit  93uttet  anggeftric^enen  Sorten- 
reife bei  jiemlic^  ftarfer  |>i^e  eine  ©tunbe,  ftürjt  il^n  I)ierauf  ünb  feröiert 
eingefottene^  baju. 

Dber:  2Ran  belegt  ben  Andren  tjor  bem  JBarfen  leicht  mit  SHinft- 
firfd^en  ober  SSeic^feln  unb  beftreut  i^n,  »enn  er  gcbarfen  unb  geftürjt 
ift,  mit  Surfer.  .        «  a 

Ttan  rü^rt  6  (gier  mit  14  2)efa  Surfer,  6  Söffctoölt  »rotbrofctn, 
bic  man  mit  gutem  SBeine  befeuchtet  l|ot,  (SeMrj,  7  2)efa  Heingefc^nittenem 
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Sitronat,  7  ®cfa  SRofinen  unb  7  S)efa  fcingcfd^ttittcnen  9Htffen,  iädt 
unb  ftürjt  ben  Jhtc^en,  beftreut  il§n  bidt  mit  3«*^  ^^^  brennt  biifcn 
gitterartig  mit  glft^enbem  2)ra^t.  >-  " 


^jeipm  von  müvbexn^  jprxifjel-  mtbr 
diiatlotte  von  mürbem  feige. 

9Ätt  ßwiebacf.  2Ran  legt  einen  SKobel'an  ber  ©cite  mit  einem 
Streifen  unb  am  ©oben  mit  einem  (Sitter  öon  mürbem  3;eig  ata,  gibt 
auf  btt«  Oitter  mit  gejutfertem  SBeine  befeuchtete«  ßwiebad,  bann  SSBeid^fel* 
fid]d),  bannSiScttite  unb  auf  biefe.frifd^e  ober  eingefottene  SRaritIcn  ober 
$ßfirftc^e,  hierauf  mieber  SiScuite  unb  SBeic^feln  unb  juleftt  mit  9lum 
befeuchtete«  Stoitbad,  bedt  bcA  @anit  mit  Xeig  )u,  bdcft  e«  unb  ftärjt  e«. 

^pfel'llitdien. 

SD'iit  Iftofi neu.  SRan  Bficft  t>on  Öutterteig  (Seite  74)  3  runbc 
Slfittcr.  S)antt  treibt  man  ein  ©tue!  Sutterteig  öierecfig  au8,  legt  e«  iu 
einen  glatten  SRobel,  beftreut  e«  mit  .einer  9Rifc^ung  \)on  nubelig  ge« 
fd^nittenen  ÄJ)feln,  gefd^dlten,  geftiftelten  SRaubeln,  Sftofinen,  Äorintl^cn, 
3mler,  Qimmt  unb  fiimonenfc^alen,  legt  bie  brei  gebacfenen  S9l5tter  naä)* 
einanber  barfiber  ein  unb  beftreut  |ebeS  mit  ber  3Rif($ung,  fd^Iiegt  bie 
t)m  (Scfen  btS  Xeige«  über  bem  oberfieti  fdHaü  unb  b&cft  ben  5hi^en. 

Ober:  SDlan  bflnftet  äpfelfpatten  mit  ©utter,  Qadtx  unb  Simonen» 
fetalen,  aftoftneu  unb  Äorintl^en  tocid^,  öenft^rt  fte  fein  unb  Iaf8t  fte 
au«(fi]^Ien,  treibt  bann  4  Sotter  mit  ben  tpfeln  ob,  gibt  @^nee  k)on 
4  JHar  ha^  ffittt  ba^!  ©anje  in  einen  mit  SButterteig  aufgelegten  SRobel 
unb  badt  a. 

Ober:  2Ran  mad^t  au«  Sröfeltcig  (©eitc  72)  ein  runbc«  Statt 
mit  aufgebogenem  9lonbe  (toie  für  flruften,  ©eitc  78),  gibt  bünnc  Spfel«» 
fpaüen,  Heine  ©tüdd^eu  ©utter,  SRofinen,  feingefc^nittene,  gefc^&Ite  aKan- 
beln,  ßudter  unb  Qimmt  barauf,  fluttet  einen  mit  ein  loenig  Ober« 
abgeft)rubelten  X)otter  barüber  unb  badt  ba«  ^oc^. 

SR it  31  um.  ajlan  bünftct  8  ÜKaf($anjfer-%fcl  mit  10  I)efa  3uder, 
ettoa«  aSaffer  unb  3fium,  ftrei^t  fie  burd^  ein  ©ieb  unb  foc^t  fie  bidlid^ 
ein.  ®ann  mifd^t  man  7  S)efa  3uder  unb  ©c^nce  öon  4  Älar  baju, 
füöt  bie  aJiaffe  in  eine  gcbadene  Prüfte  üon  Sutterteig  (©eite  78),  ftreic^t 
fie  glci4  beftreut  fie  mit  Qudtt  unb  hadt  fie  fül^L 
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Ober:  SRan  mac^t  an»  JBrö[eItcig  9h:.  IV  mit  SRum  (©eitc  73) 
eine  platte,  einen  9iing  unb  einige  l^übfc^  auiSgeftod^ene  Stfidc^en  unb 
b&cft  aüt»  fiber  $a))ier  auf  bent  93Iec^e.  Snbeffen  fod^t  man  n^urfetig 
gefc^nittene  STOafd^ansIer-Äpfet  mit  gleic^f^tocr  Sndn,  etwa«  fflaffer  unb 
Shim  unb  mifd^t  ISnglid^  gefd^nitteneS  Sitronat  baju.  2)ann  legt  man 
ben  Xeigreif  auf  bie  Zeigplatte,  l^äuft  auf  biefe  bie  %fel  unb  ^iert  ben 
Studien  mit  bm  Xeigftüden  unb  mit  eingefottenen  grfic^ten. 

SWit  3Rattbe«rufte.  SKan  mad^t  avA  »röfelteig  JRt.  I  (Seite  72) 
eine  runbe  platte  mit  aufgebogenem  Staube,  legt  {ie  auf  ba»  83Iec^  unb 
umwinbet  fte  mit  einem  ^apicrftreifen,  belegt  ben  ©oben  ber  platte  mit 
get)iert]^ei(ten  {leinen  Xaft«  ober  ajla[c^an5ter*^feln,  beftreut  biefe  pt 
mit  Qndtt  unb  fteOt  ben  5hi^en  in  baS  9lol§r.  Z)ann  rfll^rt  man  3  S>otter 
mit  7  a)efa  Sudter,  7  S)efa  gefc^ftlten,  geftogencn  üRanbeln  unb  6  ®f«- 
löffelooQ  bicfem  ungeloc^ten  £itx».  äSenn  ber  Jhtc^n  l^atb  gebaden  ift 
ftreic^t  man  ba«  ®erfil^rte  über  bie  Äpfel  unb  bScft  i$n  bann  fertig. 

3Rit  @d^neeglafur.  Aleine,  bfinne  ^felfc^eiben  beftreut  man 
mit  Qu&x,  ßimonenfc^alen  unb  7  ©efa  SBeinbcerln,  gibt  einen  fißffel 
Shtm  baju,  bedt  fie  }u  unb  ISfSt  [it  ein  paar  @tunben  ftel^en.  Z)ann 
mad^t  man  öon  ©röfetteig  Shr.  IV  mit  fattem  SBaffer  (Seite  73)  eine 
Patte  mit  aufgebogenem  Slanbe,  beftreut  biefelbe  mit  S^^^f  ^^^^  {^^ 
mit  ben  Äpfelfc^eiben  unb  bfitft  fie,  bcftreic^t  fie  bann  mit  leichtem  ©c^nee, 
beftreut  biefen  bidt  mit  ßuder  unb  befprifet  i^n  mit  SBaffer,  gibt  ben  5lud^en 
tt)ieber  in  baf^  fSttif^x  unb  bfidEt  il^n,  bid  bie  ®(afur  gelb  unb  fprfibe  ift 

anit  gebänfteten  f^rilc^ten.  äRanbfidCteineSlruftek^onääutterteig 
]§ü^l  au«  unb  Ififat  fie  erlalten  (Seite  71),  bünftet  inbeffen  ^ßfirpc^e, 
äRarillen  ober  ©tad^elbeeren,  fiebet  i^ren  Saft  furj  ein  unb  fteOt  fie  an 
einen  tül^len  Ort.  2)ann  belegt  man  bie  ftrufte  mit  ben  f$r&^ten,  über^ 
jiel^t  bicfelben  mit  btm  furjen  Saft  unb  beftreut  fie  mit  Sndtv. 

SKit  eingefottenen  grüßten.  SWan  belegt  eine  runbe  platte 
oon  mürbem  leige  (Seite  72)  mit  eingefottenen  grüßten,  gibt  über  bie 
grud^te  ein  ®itter  unb  um  bic  ?ßlatte  einen  Sfieif  oon  mürbem  leig  unb 
bödt  ben  Auc^en. 

Ober:  SJlan  treibt  20  a)efa  Sutter,  einen  2)ütter  unb  8  a)efa  ßuder 
ab,  gibt  26  2)efa  aWel^l  baju,  ftrei^t  biefen  leig  fingerbid  auf  ein  Sorten- 
bled^,  gibt  ben  3;ortcnreif  l^erum,  beftrcid^t  ben  3;eig  mit  @i,  bädt  il^n,  läfSt 
i^n  ausfüllen,  belegt  il^n  mit  eingefottenen  grüd^ten,  ftreid^t  über  bie 
grüd^te  gepuderten  Schnee  oon  3  Stlax  unb  b&dt  benfelben  brdunli^ 
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SJon  5ßfirfid^cn  ober  ÜRarillcn  ntit  Ereme.  2Ran  bcftreid^t 
eine  Patte  üon  mürbem  leige  Sir.  n  ober  öon  SButterteig  mit  (Si,  legt 
um  i^ren  aionb  einen  baumenbreiten  Sfting  öon  Xeig  unb  b&dCt  fte  eine 
aBeile  im  SRol^re.  hierauf  belegt  man  bcn  inneren  Sfiaum  biefer  ftrufte 
mit  gefc^5(ten,  l^albierten  $fir[id^en  unb  iDlariOen,  beftreut  biejelben  mit 
Qaäti  unb  bficlt  ben  Andren  fertig.  2)ann  fprubelt  man  ErSme  k)on 
2  ©eciliter  gutem  Dber^,  6  SDefa  Qndn  unb  2  ©ottern,  gibt  erft  bie 
eine,  bann  bie  aubere  ^älftc  berfelben  über  bie  grüc^te  unb  täfiJt  bie 
(Jreme  jebegmol  fteif  »erben. 

SWit  Dbergf^aum.  Wlan  gibt  auf  einen  »ie  oben  bereiteten, 
mit  Sßfirfic^en  ober  SKariDen  belegten,  gebadencn  Andren  eine  Sage  öon 
mit  Q\xdtxtoa\\ex  gebfinfteten  5ßfirfid^en  ober  SWariöen,  Ififät  ben  Äuc^en 
erfalten  unb  l^äuft  bann  ge^udEerten  OberSfd^aum  über  bie  t^tüc^te. 

SRit  grüc^tenmarf  unb  @^aum.  SWan  ftreic^t  red^t  reife 
(Srbbeeren,  |)imbeeren,  5ßfirfid^e  ober  äRarillcn  (ober  Slnana«,  bie  man 
i^or^er  gef^alt,  ju  Scheiben  gef^nitten  unb  geftogen  l^at)  bur^  ein 
@ieb,  mifc^t  ba^  ^affierte  mit  geflogenem  Qvidet  unb  Dberi^fd^aum 
(©^aum  öon  2  S)eciliter  Dber8  ju  4  3)eciliter  SBeeren),  füQt  eine  gcbarfene, 
erfaltcte  Ärufte  üon  JBröfet  ober  SButterteig  bamit  öoCi  unb  mad^t  über 
ben  färbigen  ©d^aum  ein  ©itter  üon  ioeigem  @c^aum.  (2)ie  garbe  t)on 
(Srbbeeren  ober  ^firfi^en  !ann  man  mit  ^tfermei^faft  ober  (Sod^enitle 
^eben.) 

97lit  gefuljtcm^Sd^aume.  6  f  ^öne  9Rarillen  f  ^ält  unb  halbiert 
man,  bünftet  fie  mit  QvidtxtDa\\ex  unb  (od^t  il^ren  @aft  gut  ein.  2)ann 
paffiert  man  12  rcd^t  reife  SWariCfen,  mif^t  ba«  5ßaffierte  mit  21  S)efa 
3uder  unb  einem  ^ela  aufgelöiSter  ©elatine,  fteQt  eS  auf  (£i3,  rül^rt  t^, 
h\&  t^  bid  mirb,  mif^t  l^icrauf  2  S)eciliter  ju  ©d^aum  gefd^lagcne«  Ober« 
baju,  ^&uft  bie  SDtif^ung  in  eine  gebad^ene,  erfaltete  ftrufte  t)on  Sröfel-  ober 
Sutterteig  unb  belegt  fte  am  9ianbe  mit  ben  gebünfteten  SJ^ariUen.  (Stuf 
biefelbe  SBeife  bereitet  man  bie  ©peife  öon  5ßfir|ic^en,  (Srbbeeren  u.  bgL) 

SWan  gibt  ein  »latt  öon  mürbem  Jeige  SRr.  n  (©eite  72)  über 
Rapier  auf  ba^  93led^,  biegt  e^  am  Staube  2  Zentimeter  ^oc^  auf  unb 
belegt  eg  mit  ftirfd^en  ober  gefd^älten,  halbierten  Pflaumen  ober  anberen 
grüd^ten.  ©ann  rü^rt  man  3  S)otter  mit  6  S)efa  ^udEer  unb  3  Söffel 
milbem  fauren  Sftal^m,  mifc^t  6  S)efa  feingefc^nittene,  gefd^älte  SWanbelu 
unb  ©d^nee  üon  3  Älar  baju,  ftreid^t  bie  SWifd^ung  über  bie  grüd^te, 
ftreut  einen  Söffel  JBröfel  barüber  unb  bäcft  ben  ftuc^en. 

$rato,  eübbeutf(Of  ftfi(^e.  82 
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jKleine  /ru4)ten«ltt4)ett* 

Qam  Auflegen  Heiner  gönnen  üertoenbct  man  bünn  aufgetriebenen 
SSrftfel-  ober  Sutterteig.  ®tffx  gut  eignet  fic^  basu  ber  99rbfe(teig  o^ne  Si 
mit  Simonenfaft  (9lr.  VI,  ©eitc  73). 

SWit  eteinobft.  SWan  legt  runbe  gleichen  üon  ©rftfclteig 
auf  baS  SBIe4  belegt  fie  mit  gefc^filten,  in  4  Xl^eile  gefd^nittenen 
aRariOen  ober  ^firfld^en  ober  mit  gef^&Iten,  l§aI6ierten  Qa>tt^d)Un 
ober  mit  auiSgelöSten  Jtirfd^en,  beftreut  fie  mit  Sadtt,  biegt  ben 
9lanb  eines  j|eben  %kd(!^tni  auf  unb  umtoinbet  i^n  mit  einem  $apier« 
ftreifen,  ben  man  am  Snbe  anfiebt,  b&cft  bie  ^ecfd^en  unb  tbSt  bie 
^popierftreifen  ab. 

ÜRit  Äpfeln  unb  @alfe.  aWan  bfinftet  in  4  I^eite  gcfc^nittcne 
Soft»  ober  aRaf^anjIer-Ä|)fct  mit  ftar!  gejucfcrtem  SBaffer  unb  Simonen- 
faft, legt  bie  Äpfel  l^eraug  unb  fod^t  ben  ©aft  fuljig  ein.  3)ann  ftrei^t 
man  l^ol^l  audgebadene  Heine  duften  ober  Sc^üffetc^en  t)on  iBröfelteig 
mit  ©alfe  au8,  füllt  fte  jierlid^  mit  ben  Äpfelfpalten,  gibt  ben  noc^  »armen 
@aft  über  bie  ©palten  unb  löfst  i^n  falt  koerben. 

SRit  geändertem  ©c^nee.  SRan  legt  Heine  Sortelcttcnformen 
mit  meffenüdEenbid  au8getricbenem  JButtertetg  aui^,  beftrci^t  ben  3;eig  mit 
ei,  belegt  il^n  mit  übcrbünftetcn  ober  mit  toeicljen  ro^en  grfic^ten  unb  fteHt 
bie  Keinen  i^c^en  in  bad  Stol^r.  äBä^renb  fie  baden,  fd^tägt  man  2  Alar 
ju  feftem  ©c^nee,  mifc^t  10  S)efa  Qudtt  baiu,  ftreid^t  bann  biefen  ©d^aum 
über  bie  grfid^te,  fteQt  bie  Äuc^en  »ieber  in  ben  Dfen  unb  bädt  fte  bei 
fd^mad^er  $i^e  fertig. 

äRit  (Srbbeeren  unb  Himbeeren.  SDlan  füQt  l^o^l  auSgebadene, 
Heine  Äruften  ober  ©c^ffcld^en  üon  JBrflfelteig  mit  ftarf  gejudfertcn 
©rbbeeren  ober  Himbeeren,  beftreut  bie  iBeeren  nod^  mit  ßuder,  ftcllt  bie 
©c^fiffeld^en  für  10  SRinuten  in  bag  9lol§r,  bomit  bie  iBeeren  ^ei§  »erben, 
unb  feröiert  fie  »arm  ober  lalt 

Dber:  SRan  mifc^t  )u  ©c^nee  oon  2  ftlar  10  2)e{a  Qudtt, 
mengt  7  3)eciliter  ®rbbeeren  ober  Himbeeren  nur  leidet  baju,  ol^ne  jic 
ju  jcrbrüden,  füQt  biefen  ©c^aum  in  l^ol^lauSgebadene  Heine  Äruften, 
beftreut  i§n  mit  Sndtv  unb  fteflt  bie  Äruften  für  ungefäl^r  10  SRinutcn 
in  baS  9to]^r,  bamit  fic^  auf  bem  ©c^aum  eine  leidste,  gelbe  Ärufte 
bilbct. 

Dber:  SSRan  gibt  4  3)cciliter  auSgefuditp  Seeren  in  ein  Seciliter 
gefponnenen  ßuder,  ldf«t  fie  biiS  jum  ®ebrau^  auf  Si«  ftel^en  unb  füllt 
fie  bann  in  l^ol^lauSgebadcne,  erfaltete  Heine  Äruften. 
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ajlürben  Icig  «ttr.  I  ober  H  (Seite  72)  ober  »rbfelteig  9ir.  I  ober 
S?r.  IV  mit  Simonenfaft  (Seite  72  unb  73)  treibt  man  feberfielbi(I''au3, 
fd^neibet  il^n  üieredtig  ober  runb,  legt  i^n  auf  bai  Sled^,  biegt  i^n  am  Stanbe 
2V«  Zentimeter  l^oc^  auf  unb  belegt  il^n  bid^t  mit  frifc^em  Dbfte.  ffiirfd^en 
ober  SBJcic^feln  werben  baju  üon  ben  Stengeln  gejut)ft,  SWariöen  ober 
^flrfic^e  l^albiert  unb  gefc^dlt,  Stottld^ltn,  gefc^&lte  unb  ungefc^filte,  l^albiert 
gute  SBirnen  ober  Äpfel  gefd^ftlt  unb  ju  Spalten  gefd^nitten,  le^tere  aud^ 
mit  Sflofinen,  5ßignoIen  unb  Qmmt  beftreut.  hierauf  beftreut  man  ba8 
Dbft  ftarl  mit  Sndtx,  legt  ein  ®itter  öon  aieigftreifcn  barfiber,  beftreid^t 
baiSfelbe  mit  @i,  brfidt  ben  9ianb  hei  %t\%ti  barauf  unb  BfidCt  ben  ^^en. 
3)ann  loirb  er  ju  Stüden  gefd^nitten  unb  Warnt  ober  lalt  ferüiert. 

aWan  bereitet  JButterteig,  bünftct,  toä^renb  er  raftet,  Äpfel  mit  ®utter, 
^ucfer,  SBeiu,  3^^^^*  ^^^  Simoncnfc^alen  unb  jerbrfidEt  fic,  ftid^t  bann 
ben  aufgetriebenen  Xeig  mit  einem  großen,  runben  ^uiSfted^er  ju  ISIättern 
unb  Stingen  avS,  beftreid^t  bie  SBlätter  nic^t  ganj  bis  jum  Staube  ftngerbidC 
mit  ben  Äpfeln  unb  am  äianbe  leicht  mit  &,  legt  bie  9ünge  auf  bie 
93Iatter  unb  beftreic^t  fie  ebenfalls  mit  (Si  unb  b&ät  bie  2j)rteletten. 
3>ann  gibt  man  aQ3affer*®tafur  mit  Shtw  unb  Simonenfaft  über  bie  gfiüe, 
trodnet  bie  ®tafur  unb  jiert  fie  mit  f^rüdgten. 

Dber  man  maä)t  »röfelteig  3lr.  IV  mit  8tum  (Seite  73),  treibt 
i|n  bünn  aui,  ftid^t  il^n  gu  t^edCeln  unb  Slingen  auS,  beftrei^t  biefelben 
mit  (£i,  legt  fte  aufeinanber  unb  bäd^t  fie,  ffiUt  fte  bann  mit  ben  Äpfeln 
unb  }iert  fie  mit  f$ru^tgel6e. 

SRan  bereitet  ajröfelteig  9lr.  I  (Seite  72),  gibt  Saft  einer  l^alben 
Simone  baju  unb  läfst  ben  a;eig  eine  l^atbe  Stunbe  raften.  2)ann  treibt 
man  einen  "S^til  beS  Steiges  ju  einer  runben  5ßlatte  auS,  ftic^t  biefelbe  an, 
bamit  fte  beim  Sacfen  nic^t  Slafen  befommt,  mad^t  t)om  SRefte  beS  SeigeS 
einen  JRing,  brfidtt  benfetben  auf  ben  9ianb  ber  platte  unb  bfidt  baS 
©anje.  herauf  fc^Idgt  man  paffierte  Srbbeeren  mit  gteid^  fc^toer  ßudter 
in  einem  in  l^eigcS  SBaffer  gel^altenen  SSeden,  bis  fie  ]^ei§  finb,  l^ebt  ba^ 
93edEen  l^erauS,  fd^tägt  fort,  bis  fte  falt  getoorbcn  finb,  unb  ftrcidit  fie 
bann  in  ber  gebadtcnen  Prüfte  gteid^mä^ig  ein. 

32* 
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lolatfrtiett  von  mürbem  feige. 

aWtt  tpf  ein.  (ginigc  SWafd^anjfcr-Äpfct  werben  gefd^SIt,  ju  bünnen 
©pattcn  gefd^nitten  unb  mit  2  S)eciUter  ^utfcriDaffer  gebfinftet,  bi«  bcr 
(Saft  eingegangen  ift  unb  fie  eine  fc^öne  ^^arbe  l^aben.  S)ann  Idfdt  man 
fie  erfatten  unb  öerrül^rt  fie  ganj  leidet  mit  ajiarillcnfalfe.  hierauf  f^neibet 
man  mürben  Äuc^enteig  SRr.  n  ((Seite  72)  ju  öierecfigcn  g-Iedd^en,  gibt 
auf  jebeg  berfetben  ein  ^äufd^en  öon  ber  äpfclfüBe,  fc^lögt  bie  öier  gdfen 
eine«  jcben  glcdd^eng  über  ber  giille  jufammen  unb  brücft  eine  l^albc 
SJRanbel  auf  bie  ©teße,  xoo  fie  jufammenftogen,  beftreid^t  bie  Seigpd^cn 
mit  @i  unb  b&dEt  bie  ftolatfc^en  auf  bcm  S(ec^e. 

3Rit  Stein obft  aWan  ftid^t  ben  a;eig  mit  einem  großen  Sra|)fen- 
ftec^er  }u  runben  ^(edd^en  auiS,  belegt  biefetben  mit  l^albierten,  gefc^&lten 
SKarillen  ober  gioetfd^fett  ober  entfernten  Äirfd^en  ober  SBeid^fetn  unb 
beftreut  fie  mit  Qvidtx.  S)ann  fd^Idgt  man  ben  SRanb  ber  giedc^en  an 
t)ier  (Seiten  ein  »enig  über  bie  grüd^te,  beftreid^t  bie  Seigfläc^en  mit  ®i 
unb  bfidt  bie  Äolatfd^en  bei  magiger  ^ifee. 

3Rit  SRuf^  ober  9Jlo^nfüIIe.  aRan  legt  ruube  ober  t)ieredige 
gledtd^en  öon  mürbem  Äud^enteig  auf  ba«  ©ted^,  gibt  auf  jebcg  einen 
SöffetooO  9luf«-  ober  SRo^nfüCe  ((Seite  84),  fc^Ifigt  ben  2eig  über  ber 
gütte  jufammen,  beftreid^t  bie  Äolatfd^en  oben  mit  (5i  unb  bädt  fie 

Itibirel^Ittdjetu 

üRan  bereitet  mürben  leig  öon  28  S)efa  SKel^t  21  2)efa  »utter, 

10  J)efa  Qvidtx,  3  S)ottem  unb  fo  t)iel  SBein,  baf«  er  md)t  mel^r  am 

JBrette  ffebt,   arbeitet  il^n  ein  menig  ob,  treibt  il^n  au§  unb  fd^Iagt  il^n 

jufammen  toie  93utterteig  unb  läf^t  il^n  an  einem  {ül^Ien  Orte  2  bid 

3  (Stunben  raften.  2)ann  treibt  man  il^n  jur  ®rö§e  be3  JBadbled^e«  auS, 

tegt  i^n  auf  ba«  JBted^,  bfidt  il^n  faft  fertig,  beftreut  il^n  l^ierauf  mit  öon 

ben  ©tengetn  gejupften  SRibifctn,  ftreid^t  über  biefe  gejuderten  ©d^nee  öon 

3  Stlax  unb  b&dt  ben  Jiud^en  noc^  fo  lange,    i\»  ber  ©d^nee  ^^rbe 

befommt. 

Jrttd)ten=Sdjttltteii. 

9Ran  mifd^t  gebünftete,  paffierte  Äpfel  mit  SRofinen,  SBeinbeerln, 
ganjcn  5ßignoten,  Qudn  unb  fiimonenfc^alen,  ftreid^t  fie  auf  einen  gieden 
öon  mürbem  ober  SButterteig,  bebedt  fie  mit  einem  fold^en  gleden,  beftreid^t 
benfelben  oben  mit  @i  unb  bädt  ba«  ©anje  fd^bn  braun.  2)ann  fc^neibet 
man  e^  ju  ©tüden  öon  g(eid§er  ®röge  unb  beftreid^t  biefelben  mit  falter 
®(afur  (Seite  87)  ober  ©c^nee«®(afur.   ©tatt  ber  Äpfel  fann  man  be* 
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licbigc«  anberciJ  friyd^e«  DBft  ba^  man  gcbünftct,  pa][xtxt  unb  gcjudtert 
f)at,  jroifd^en  bcn  Xcig  ftrcid^cn. 

SRan  bereitet  SButterteig  (@citc  74)  ober  mürben  Xctg  bon  14  J)efa 
ajlcl^l,  14  a)efa  Suttcr,  einem  ©otter,  ©alj  unb  2  Söffel  SBoffer,  treibt 
il^n  aus,  beftreut  il^n  mit  einer  SRifd^ung  öon  mit  bcr  ^ö'^ttl^ä^^^Bc 
gcfd^nittencn  Äpfeln,  SRofinen,  SBeinbeerln,  5ßignoten,  Sucfer  unb  3i^wi^/ 
fd^Iagt  il^n  breifad^  jufammen,  legt  x^n  nad)  ber  Sänge  mit  ber  fiberein- 
anber  ge[c^Iagenen  ©eite  auf  baS  fflted^,  beftreic^t  ii^n  mit  ®i,  beftreut 
il^n  mit  Qudcx,  bädt  il^n,  lafiSt  i^n  ausläuten  unb  fd^neibet  il^n  in 
jtoeifingerbreiten  ©tüden. 

^pfel  im  3d)l(tfi:o(H. 

©efd^dltc  Heine  Saft*  ober  aRafd^anjfer-^fel,  benen  man  ba«  Äem- 
§auS  auSgeftod^en  l^at,  bünftet  man  mit  gelochtem  Sudferioaffer  nid^t  ganj 
loeid^,  legt  fie  l^erau«  unb  IfifSt  fie  erfalten.  3n  bem  übrig  gebliebenen 
©aftc  bünftet  man  ju  ©patten  gefc^nittene  9tpfel,  bie  man  bann  pafftert 
unb  mit  ein  toenig  SKarißenfalfe  öerrü^rt.  hierauf  ftellt  man  bie  ganjen 
Äpfel  ouf  öieredEige  ffllfittd^en  öon  Blätterteig  (©eite  74),  füOt  fie  mit 
ben  paffierten,  bcftreid^t  bie  &tm  ber  gledd^en  mit  Si  unb  brüdt  bann 
bei  jebem  gledCd^en  je  ä»ci  gegenüberliegenbc  gcfen  über  bem  STpfet  jufammen. 
SSor  bem  JBadfen  beftreid^t  man  aud^  bie  gtädjen  be«  Jeige«  mit  @i  unb 
öerjiert  fie  mit  ©treifen  öom  Seige. 

UtrttiUen  ttitb  lüfttfldje  im  Sd)lafro(H. 

SKan  fd^ätt  unb  l^albiert  bie  grfid^te,  beftreut  fie  mit  Quäti  unb 
fd^I&gt  fte  tüie  bie  Äp[el  in  gtedd^en  bon  93utterteig  ein,  bäcft  fie  unb 
gibt,  toenn  fie  au8  bem  SHol^re  (ommen,  mit  einem  Kaffeelöffel  tttoaS  t)om 
fuljig  eingefod^ten  ©afte  ber  f^(^te  bei  ben  Öffnungen  beS  SEeigeS  l^inein. 
SWan  fann  ftatt  ber  frifd^en  grüc^te  eingejottcne  öertoenben,  niufä  biejelbeu 
aber  öor  bem  (Sinfd^Iagen  eine  ©tunbe  lang  trodnen  laffen. 

SWan  mad^t  ein  Slatt  öon  93r5felteig  mit  einem  SCeigring  am  SRanbe, 
Ibädt  e«,  ftreic^t  ^firfid^falfe  auf  ba^  fölatt,  belegt  biefe  löffeltoeife  mit 
SBinbmaffe  unb  lafst  ben  Äud^en  im  füllen  SRo^re  fte^en,  bis  bie  SBinb* 
maffe  gebaden  ift. 
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SRan  Belegt  eine  ©d^üffel  mit  gefd^ältcn  ©tflcfd^cn  üon  SH^abctber- 
©tielcn,  Beftteut  biefelben  mit  3«^^/  ^«9*  ^nen  giccfen  öon  mflrbcm  leigc 
mit  SBcin  (9h:.  H,  Seite  72)  barübet,  brfi(ft  benfelben  am  Iftanbe  ber 
©d^üffcl  feft  an  unb  bfidft  ben  Äuc^en. 

Sttttettefa=}la|letft)(n  mit  ß^tt  Mut. 

a^it  aJlaritlen.  Man  b&cft  Keine  $aftetd^en  t)on  Sutterteig  ober 
Vol-au-vent-5ßaftetd^cn  (Seite  79),  [treibt  fte  mit  ettoa«  aJlariQenfalfe  au«, 
gibt  in  jebc«  eine  l^albe,  in  Qndex  gelod^te  SKariHe  unb  feröiert  fte  folt. 

SRit  Himbeeren  ober  (grbbceren.  SKan  mifd^t  Himbeeren  ober 
©rbbeercn  mit  Quätr,  fuKt  jie  in  gebadene  JButtertcig-  ober  Vol-au-vent- 
5ßaftct(§en  unb  bcftreut  fie  mit  S^^*^/  bebecft  bie  Jßaftetd^cn  mit  5ßapier, 
ftettt  jle  auf  ba3  mä)  unb  mit  bicfem  für  10  SKinuten  in  ba«  SRo^r 
unb  Kf^t  fie  toieber  erfalten,  el^e  man  fie  feröiert. 

Dber:  9Kan  mifd^t  Himbeeren  ober  GSrbbeeren  mit  gefponnencm 
^uder,  gibt  fie  auf  @i2  unb  füQt  fie  beim  ©ebraud^  in  bie  !atten  ^aftetc^en. 

aJlit  grfid^tenmarl.  2Jlan  paffiert  reife  grfic^tc  (ffirbbceren, 
§imbeeren^  SWaritten  ober  $ßfirfid^e)^  rül^rt  ba«  5ßaffierte  mit  gleid^  fd^wer 
3uder  eine  l^albe  ©tuube  unb  füUt  e?  in  gebacfene  Vol-au-veiit-5ßaftetc^en. 
S3ei  (Srbbeeren  unb  ^ftrfid^en  er^öl^t  man  bie  ^^arbe  mit  tttoa^  S(I!ermedfaft 

3Rit  ®eI6e.  9Kan  gibt  in  jebe«  ^aftetc^en  ein  mit  einem  Silber* 
löffel  J^erauggeftod^ene^,  bie  Vertiefung  auäfüQenbe«  ©tüdC  öon  Spfel« 
ober  anberem  (äel^e. 

SKit  eingefottenen  grfid&ten.  9Jian  füttt  bie  gebadenen 
Keinen  Sutterteig»  ober  Vol-au-vent-^aftetd^en  mit  eingefottenen  grüd^ten 
beliebiger  ©attuiig  unb  ferbiert  fie  falt. 

SKit  Salfe  unb  Dber^fd^aum.  SWan  ftreid^t  bie  5ßaftctc^en 
mit  SDlariQenfalfe  au§  unb  füHt  fie  mit  ttjeißcm  ober  rot^gefärbtem  gc* 
äuderten  Dber^fc^aume  gel^äuft  öoÖ. 

SJlit  Sreme.  SBarmc  ^paftetc^en  ftreic^t  man  mit  SKariöenfalfe  au§ 
unb  füQt  fie  mit  njarmer  Sterne  öon  beliebigem  ©efc^made.  3n  falte, 
cbenfo  auSgeftrii^ene  ^ßaftetc^en  füllt  man  falte  ober  gefuljtc  Sröme. 

Corte  »Ott  Slftttertci0* 

SJlit  ©ingefottenem.  SJian  fc^neibet  öon  jloeimefferrüdenbid 
ausgetriebenem  Suttertcige  (Seite  74)  mehrere  gleich  große,  runbe  Patten, 
beftreidE)t  biefelben  mit  ®i,  beftreut  fie  mit  ßuder  unb  b&dt  fie.  3Bcnn 
fie  au^gcfüfilt  fiub,   beftrcidjt  man  fie  bi§  auf  eine  mit  t)erf(^iebencm 
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©ngcfottcncn,  fc|t  jic  aufcinanbcr  unb  belegt  bic  oberfte,  nid^t  beftrid^cnc 
mit  cingefottcncn  gtüd^tcn. 

Wlit  äRanbelfütte.  SRan  treibt  14  2)e(a  »utter,  4  Sotter  unb 
14  2)ela  ^uder  mit  £imonengeru($  gut  ob,  mifc^t  28  2)ela  fü^e  unb 
einige  bittere  gefc^fitte,  mit  Älar  gefto^ene  SRanbeln,  3Va  Dela  »firfelig 
gefd^nittene«  Uitronat,  7  JJefa  Sultan*  unb  7  ©efa  Keine  Stoftnen,  ßimmt, 
iDludcQtnufS  unb  ütoca  8%um  ba)u,  ftreid^t  bieiS  auf  eine  runbe  platte 
t)on  JButterteig,  bebedCt  eS  mit  einem  ®itter  Don  Sutterteig,  gibt  um  ben 
Slanb  ber  platte  einen  Sleif  Don  Sutterteig,  beftreid^t  bie  Xorte  mit  Si 
unb  bfidtt  fie  eine  l^albe  ©tunbe. 

Ober:  SRan  mai^t  ajlanbetffiae  Str.  V  (Seite  88),  gibt  fie  tloifd^n 
itoei  platten  Don  Zeig,  bficft  bie  Xorte  unb  über^iel^t  {ie  bann  mit  ©lafur. 

Ober:  97lan  beftreid^t  bie  %e\Qplaüt  mit  Salfe,  gibt  aber  biefe 
SDtanbelfüQe,  legt  um  ben  Staub  ber  platte  einen  Steif  Don  Xeig,  beftreid^t 
benfelben  mit  @i  unb  bfidt  bie  Xorte  jiemlic^  l^ei^ 

SRit  Äaffce*6r6mc.  SKan  fc^ncibet  au«  jtoeimcfferrfidEenbidt  avA^ 
getriebenem  {Butterteige  Don  28  2)e!a  3Jttf)l  brei  Sl&tter  unb  beftreut  eine« 
bcrfelben  mit  14  2)cfa  geriebener  Sl^ocolate.  S)ann  mad^t  man  ftaffee-ffiröme 
Don  ftarfcm  Äajf ee,  fc^r  gutem  Ober«,  QvidtTC  mä)  ®efc^madt  unb  4  S)ottem 
(Seite  66),  Ififät  fie  auöfül^len,  ftrcid^t  fie  auf  bie  jWci  anberen  JBlättcr, 
bfidtt  bic  brei  ®tätter,  jebe«  für  fid^,  langfam  im  Sfbl^re,  fe^t  fie  bann 
aufeinanber  unb  gibt  babei  ba«  mit  (S^ocolate  beftreute  Slatt  in  bie  SOiitte. 

2D?it  Obergfd^aum.  ©ne  gro^e,  l^ol^lau^gebacfene  Vol-au-vent- 
$aftetc  (Seite  79)  beftreid^t  man  am  Soben  mit  ^imbcer*  ober  SWarillcn- 
falfe,  füllt  fie  mit  gejudCertem  Dbcr«fc^aum  unb  bcbcdCt  fie  mit  bem  ge- 
badfencn  S)eclel  ber  5ßaftcte  ober  mit  einer  ^aube  Don  gefponnencm  Qndti. 
(Sicl^  fiod^en  unb  Spinnen  be«  ßuder«,  Seite  62,  leftter  8lbfafe.) 

Ober:  SDlan  mad^t  Don  Sutterteig  ad^t  Slätter  Don  gleid^er  ©rö^e, 
ftid^t  fieben  berfclben  mit  einem  Meinen  8lu«fted^er  ju  breiten  Süingen  au«, 
burc^ftid^t  alle  an  einigen  Stellen  mit  einer  ajiefferfpifee,  bamit  fie  nid^t 
blafig  loerben,  unb  bädt  fie  mit  SpiegcWSlafur  (Seite  89).  SSenn  fie 
au«ge!ü^tt  finb,  beftrcic^t  man  fie  mit  Derfc^iebcncn  Salfen,  fefet  fie  auf- 
einanber, gibt  in  bie  SOtitte  gejudCerten  Ober«fc^aum  mit  beliebigem  &e\d)mad 
unb  belegt  ben  oberften  9ficif  unb  ben  Sd^aum  mit  eingefottenen  grüc^ten. 

9Rit  SKarillenfc^aum.  2Ran  bätft  brei  Slätter  Don  SButterteig, 
beftreid^t  gmei  berfelben  fingerbid  mit  SRariHeufd^aum  (Seite  68),  fe^t  fie 
aufeinanber,  gibt  ba^  britte  ffllatt,  toelc^e«  man  beei«t,  mit  ^ageljudEer 
beftreut  unb  getrodnet  ^at,  barüber  unb  legt  bie  Sorte  ouf  einem  Störten- 
blec^  über  einer  SerDiette  auf  bie  Sc^üffet. 
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«iroler  Strubel 

SWan  Bcftreid^t  bünn  unb  lang  aufgetriebenen  mürben  Seig  fftc.  11 
(Seite  72)  ober  »uttertcig  (Seite  74)  mit  SRanbelfüOe  (Seite  83)  öon 
10  a)efa  Qviätx,  einem  ®,  einem  Dotter,  10  2)efa  SKonbeln,  fiimoncn- 
fd^alen  unb  25  2)efa  gel^adCten  Qiichtn,  ftreut  $ignoIen  baruber,  rollt  ben 
3;eig  öon  jtoei  Seiten  juyammcn,  fd^ncibet  i^n  in  ber  SJlitte  au«einanber, 
legt  bic  jwei  Striejel  auf  bag  ®Iec^,  beftreid^t  fic  mit  @i  unb  bäcft  fte 

la|l(tniett»%iid|en. 

ajian  mad^t  oon  Sutterteig  eine  l^ol^Iau^gebadene,  au8  einer  platte 
unb  einem  8leife  beftel^enben  fiiuftc  (Seite  78),  umpflt  ben  SRanb  bcrjelben 
mit  5ßapier,  ffißt  bie  Ärufte  mit  aRaffe  »ie  ffir  «aftanienauflauf  (S.  466), 
ftreid^t  biefelbe  gleic^,  beftreut  [ie  mit  Qudtx,  bäcft  ben  Andren  unb  nimmt 
baiS  Rapier  ab. 

fafelnttf^^^Sudien. 

SJlit  Sitronat  unb  SBein.  SRan  fd^neibet  öon  aufgetriebenem 
Blätterteige  jtoci  runbe,  nid^t  ganj  gleich  große  gledEen,  beftreid^t  ben 
Heineren  nic^t  ganj  bis  an  ben  älanb  baumenbitf  mit  ^afelnufSfüQe 
JKr.  I  (Seite  83)  unb  am  Slanbe  mit  ©i,  legt  ben  etwa«  größeren  ^Itden 
barüber,  brüdt  ben  9lanb  beSfelben  runb  l^erum  an  ben  unteren  fJIedCen 
an  unb  fdineibet  i^n  tDeQenförmig  ah,  hierauf  beftreid^t  man  ben  Auc^en 
mit  (5i,  bSdtt  i^n  bei  ftarfer  .§i|e,  aber  ni^t  fange,  unb  beftreut  i^n  mit 
Sndtt. 

SKit  aiofincn  unb  SRum.  SRan  bätft  eine  Jhufte  t)on  SBröfeU 
ober  »utterteig  l^o^l  au?,  füOt  fie  mit  $afelnu}«fül[e  SRr.  m  (Seite  84), 
bcbcdEt  bie  güUe  mit  geändertem  S^nce  unb  bäd t  benfelben  jiemtic^  »arm, 

SJlit  gebranntem  Qudtx  unb  SSanille.  SKan  bräunt  einige 
SöffetüoH  Qndtx,  fod^t  bann  DberS  mit  bem  Qndn  auf  unb  gibt  fo  öiel 
fcingef(^nittene,  gef(^&(te  ^afelnfiffe  unb  Qndcx  mit  SSaniQegerud^  baju, 
baf«  bie  üJlifc^ung  fe^r  bid  toirb.  Sßä^renb  fie  auSfäl^lt,  bereitet  man 
SBrbfelteig  ol^ne  (£1  öon  21  S)efa  2Äe^(,  14  3)efa  »uttcr  unb  7  S)efa 
3uder  unb  fc^neibet  öon  bemjetben  jloci  ffllatter  in  ber  ©röge  be«  lortcn- 
rcife«.  3)ann  gibt  man  ba«  eine  Slatt  in  ben  SReif,  beftreic^t  ti  mit  ber 
§afctnuf§füßc,  legt  ba«  anberc  Statt  barauf  unb  bfidt  ben  Andren- 

ll«f0=lttd|ett^ 

aWan  fc^neibet  öon  mürbem  Äuc^euteigc  9?r.  I  ober  TL  (Seite  72) 
ober  öon  Suttertei3  (Seite  74)  ffoti  runbe  Statter,  legt  ba«  eine  in  ben 
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Xortcntcif,  beftreid^t  c«  ntit  SRuf^fttttc  SRr.  I,  H  ober  HL  (Seite  84), 
belegt  bic  gfiüe  mit  aftofmen,  fcfet  boS  jioeite  Statt  barauf  unb  bacft  ben 
Sud^en.  Dbcr  fttnn  legt  eine  feierte  gorm  mit  SBröfelteig  au3,  gibt  bie  gulle 
l^inein,  fc^Cögt  ben  Xeig  fiber  berjetben  jufammen  unb  bfidEt  ben  Jhid^en. 
Ober:  SRan  mat^t  Kuf^füfle  SRr.  I  ober  m,  ftreid^t  fte  flngcrbid 
ätoifd^en  jtoei  gierfen  öon  mürbem  5hic§entcige  SWr-  ü,  fd^neibet  ben 
Andren  ju  ©tücfen,  fc^iebt  il^n  »ieber  jufammen  nnb  bädCt  i^n  mit 
©})iegel-®(afur.  ^^ 

SKan  legt  Heine  gormen  mit  bünn  au8getriebenem  JBröfelteige  9lr.  V 
(Seite  73)  qu8,  fönt  fxe  mit  aKo^nfüCe  fftt.  IV  (Seite  84),  bäcft  bie 
{leinen  ftud^en  im  Ifi^Ien  Sftol^re,  ftür^t  fte,  1&\U  fte  au^Ifil^Ien  unb  über-' 
jicl^t  pe  bann  mit  SBaffer-®Iafur. 

Vlinb'ludien  mit  gerSfleten  Utanbeln. 

10  2)e{a  grobgel^adte,  gefd^fitte  SRanbeln  mifd^t  man  mit  6  2)ela 
3udter,  röflet  fte  gelb,  läfst  fte  ausfüllen  unb  fto§t  fie  ein  toenig.  S)ann 
fd^Kgt  man  5  Älar  ju  ©c^nee,  gibt  bie  SKanbeln  unb  10  2)efa  ^ucfer  baju, 
füllt  bie«  in  einen  mit  mürbem  ober  JBröfetteig  aufgelegten  SRobel,  [dalagt 
ben  über  ben  9tanb  beS  3ßobeld  l^ängenben  S^eig  barüber  jufammen  unb 
bädft  ben  5hid^en  bei  m&^iqet  $i^e.  SBenn  er  geftürjt  ift,  beftreid^t  man 
il^n  mit  SBaffer,  beftreut  il^n  mit  Qndcx  unb  trodnet  il^n  im  Slol^re.  SJlan 
feruiert  i^n  falt. 

Sleine  UtrtnbeUludien. 

3n  Heine,  mit  Suttcrteig  aufgelegte  gormen  gibt  man  eingefottenc 
grüd^te.  S)ann  rfil^rt  man  3  Sottcr  mit  7  S)efa  Qudtx  mit  Jßomeranjen* 
®crud^,  mifc^t  14  2)ela  mit  Ober«  fein  gefto^ene,  gefc^alte  SWanbcIn 
baju,  füllt  bie  formen  mit  biefer  SKifd^ung  üoH,  bädEt  bie  Keinen  Andren 
unb  ftürjt  fie. 

jRudjen  mit  Hofinenfülle. 

aJlan  mifd^t  ju  2  fiöffcteoH  SWariaenfalfe  2  Söffet  Slum,  etma« 
gimmt  unb  Simonen*  unb  ^ßomeranjenfc^alen,  ftreid^t  biefe  SKifc^ung  auf 
ein  runbe«  Statt  bon  fflröfetteig  mit  aufgebogenem  8lanbe,  beftreut  fie  mit 
SHofinen,  äSeinbeertn  unb  ^ignolen,  mad^t  ein  bitter  Don  Sieig  barüber, 
bcftreic^t  bie  Xeigfffid^en  mit  @i  unb  b&rft  ben  Andren. 

l(tiret»Sud|en. 

SDtan  fc^I&gt  2  @ier,  2  S)otter  unb  10  S)ela  Qndtx  mit  ber  Sd^nee- 
rut^c  red^t  flaumig,  gibt  4  Defa  gefc^ätte,  feingeftogene  SRanbetn,  Simonen- 
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^ä)aUn,  3  S)cla  ?ßignolcn  unb  3  S)da  5ßiftaäicn  baju,  füDt  bie«  in  einen 
ntit  Sutterteig  auiSgelegten  SRobel  unb  b&dt  eS.  S)ann  ft&rst  man  ben 
ftuc^en  Dorfid^tig  unb  gibt  einen  ©alfenbegufi  l^erum. 

Heine  3alfett>Ittd|en. 

SRon  legt  fel^t  Keine  gönnen  mit  JBröfelteig  ol^nc  (gi  (Seite  73) 
caa,  ffiQt  fte  mit  Singefottenem,  becft  |te  mit  Xeig  }u,  bficft  bie  (leinen 
Andren  nnb  beftreut  pe,  toenn  fte  geftütjt  finb,  mit  SoniDejuder. 

«eUtlrjte  IBuftn^Mtapfnl 

ajlan  ftid^t  febetfielbicf  aniSgeroEten  SButterteig  )u  runben  ^Udd^tn 
avS,  beftreic^t  biefelben  leidet  mit  faltcm  SBaffer,  gibt  in  bie  SDWtte  eines 
jeben  dtoa»  Sölaritlenfalfe,  biegt  fte  jufammen,  legt  jte  auf  bo8  mit  SBaffer 
genfifSte  SBled^,  ri^t  fic  am  Sianbe  in  fingerbreiten  ®ntfemungen  leidet  ein 
(»ie  bei  ?ßafteten),  bcftreid^t  fte  mit  (Ji  unb  ftellt  fte  in  boi  8fto^r.  ©obalb 
fte  beim  95aden  aufgelaufen  pnb,  beftreut  man  fie  ftarf  mit  Qndti  unb 
I&fSt  fte  noc^  im  9{ol^re  ftel^en,  biiS  berfelbe  gefd^motjen  tft  S)ann  nimmt 
man  fie  t>oxn  Stcc^  unb  legt  über  iebe«  einen  Streifen  öon  grud&t»®elee. 

Httm^lttdjen^ 

3Ran  rül^rt  14  3)efa  Suder,  6  S)otter  unb  10  S)ela  gefc^ätte,  ge- 
flogene äRanbeln  unb  gibt  babei  fo  lange  abmed^felnb  immer  einen  Söffel 
SRum  unb  einen  Söffet  SBein  baju,  bi«  ba2  ©eruierte  einen  ftarlen  ®eru(^ 
^at.  !2)ann  legt  man  einen  STlobel  mit  93utterteig  au^,  gibt  bad  ©erü^rte 
l^inein,  fd^Iägt  ben  Steig  barüber  jufammen,  b&dtt  ben  j^uc^en  unb  ftürjt  t^n. 

Sd^autitsHoUem 

2Ran  fd^ncibet  öon  auggetriebenem  Sutterteige  l^anbbreite,  öieredige 
gledCc^en  unb  binbet  biefetben  loie  ©pagatfropfen  über  Stollen  öon  5ßapier, 
toelc^eä  etmaS  breiter  gefc^nitten  tourbe,  afö  bie  gledtd^en,  bamit  e«  an 
beiben  Seiten  ein  »enig  öorfteI)t.  35ann  »erben  fie  über  mel^rfad^e«  ?ßa))ier 
fo  auf  ba^  Sadtblec^  gelegt,  bafg  bie  fibereinanber  gelegten  Seigenben 
gegen  unten  lommen,  unb  oben  mit  ßi  beftridEien  unb  mit  Qndn 
beftreut.  SBenn  fie  gebacten  unb  au^gefüfjlt  finb,  jiel^t  man  bie  ?ßapier* 
rotten  IjerauS.  hierauf  mifc^t  man  feftgefc^lagenen  ©ierfc^nee  unb  ebenfo 
gefcf|lagenen  CberSjc^aum  äufammcn,  rü^rt  gefiebten  Qvidtx  mit  SaniCe 
leicht  barunter,  fpri^t  ben  Schaum  mit  ber  @traubenfpri|e,  in  meiere 
man  ein  ©infa^roljr  geftedft  l^at,  in  bk  Stollen  unb  beftreut  biefelben  mit 
SSanittejucfer. 
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lltanbel«3ttie}el 

äRan  ma^t  öuttetteifl  (Seite  74)  öon  28  a)efa  äRcl^l,  2  »ottern, 
einem  Std^telliter  fautew  SRal^m,  2  ßöffcl  28ein,  etoaÄ  ©alj  unb  28  5DeIa 
mit  ettoaS  SKel^I  öermifd^ter  Sutter.  SBä^renb  et  jum  le^tenmalc  raftct, 
bereitet  man  bie  ^Ht,  inbem  man  2  ISier  unb  2  SDotter  mit  10  2)efa 
Sudet  unb  11  2)efa  gefd^&Uen,  mit  (EiKar  feingefto^enen  äRanbeln  r&l^rt 
unb  bann  Simonen-  unb  SßaniUt^Qvidtt  unb  l^i  2)ela  mit  3Bein  be«> 
feud^tete  JBrbfel  ba)u  gibt.  2>ann  f($neibet  man  ben  Zeig  in  jn^ei  @tilde 
0>amxt  er  ft^  beim  austreiben  iveniger  auflebt),  treibt  biefetben  fel^ 
bfinn  aus  unb  f^neibet  fte  in  ungefähr  fec^Sflngerbreite  SSieredCe,  bie 
man  am  SRanbe  mit  (£i{Iar  beftreic^t.  SO'lan  gibt  nun  auf  jebeS  f^Iedd^en 
einen  l^alben  SbffefooQ  t^fille,  f^tSgt  ben  Xeig  Don  jtoei  Seiten  fo  fiber 
berfelben  jufammen,  baj8  er  nur  ein  toenig  übereinanber  liegt,  brücft  bie 
beiben  2;cigenben  mit  bem  üReffer  etttjo«  nicber,  bamit  bie  güHe  nic^t 
auijfliegt,  (egt  bie  ©triejel  mit  ber  äbergefc^lagenen  Seite  aber  ißapier 
auf  baiS  93(e4  beftreic^t  fie  mit  &,  bfidt  fte  unb  überjie^t  fie,  toenn  fie 
noc^  ^ti%  pnb,  mit  ßimoncn^ei». 

^opitn'Stvic}ti  mit  Saift. 

9Ran  mad^t  Xeig  bon  gleid^  \ä)tütt  äRe^t,  {Butter  unb  geriebenem 
Stopfen  unb  ettoaS  Sal),  treibt  i^n  avS,  fc^neibet  il^n  }u  ![einen,  t)ier- 
ecfigen  gledd^cn,  gibt  auf  jebeS  berfelben  in  bie  SRittc  ein  ^äufc^cu 
©alfe  unb  bel^anbelt  fie  weiter  toie  bie  SRanbelftriejel. 

Bttit}tl  mit  IßomnanitnßHt. 

SJian  befeuchtet  7  S)efa  Qndtx  mit  bcm  ©aft  einer  5ßomeranje  unb 
einer  Simone,  rü^rt  il^n  mit  3  S)ottern  unb  5ßomeranjenjucfer  re^t  gut 
unb  mifd^t  hierauf  Sd^nee  Don  3  ^lar  ba}u.  2)ann  gibt  man  auf  oiet'- 
ecfige,  am  SRanbe  mit  ©Kar  beftric^ene  gledd^en  Don  Sutterteig  je  einen 
Sbffclüott  üon  biefer  SJlifc^ung,  fc^tdgt  ben  Xeig  »ie  bei  ben  Sfflanbel* 
ftriejetn  über  berfelben  jufammen,  beftreid^t  bie  Striejel  mit  Si  unb  bädCt  fie. 

Ittanbel^Sdinitten  von  Sutterteig. 

^an  legt  einen  feberfielbidf  aufgetriebenen  gledEen  öon  JButterteig 
auf  bag  SBled^,  beftreic^t  il^n  mit  &  unb  fteUt  il)n  in  ba^  Slol^r.  äBenn 
er  l^alb  gebaden  ift,  beftreid^t  man  i^n  mit  9)larillenfalfe  unb  barüber 
mit  SWanbelfüUe  Sir.  I  (Seite  83),  bödEt  i^n  fertig  unb  fd^neibet  i^n 
in  ©tücte. 
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Ober:  Ttan  treibt  7  a)cfa  SButter  mit  einem  (5i,  10  a)efa  Qvidtt 
unb  7  S)efa  SKariaenfaiyc  ab,  rül^'tt  2  l^artgcfottene  S)ottct  utib  14  3)cfa 
gcfto^ene  SKanbetn  boju,  ftreic^t  bie«  auf  ben  l^attgcbatfcnen  Söuttcrteig- 
fledten,  bädt  benfclben  fertig  unb  fd^neibet  i^n  in  ©tücfe. 

Sdittltten  tttib  Irttjiferl  wn  Buttertelg* 

aWan  fd^neibct  bon  jicmtid^  bünn  ausgetriebenem  öutterteige  jwei 
glecfen  öon  gleid^er  ®rd§e,  legt  ben  einen  auf  bag  JBlcc^  unb  beftrei($t 
i^n  mit  ^imbecr-  ober  SRoriDenfalfe,  legt  ben  anberen  barauf,  inbcm  man 
i^n  über  ba3  SRottl^oIj  nimmt  unb  Don  biefem  bel^utfam  abrollt  fd^neibct 
ba«  ©anje  ju  längti^en  SSierecfen  ober  ftid^t  eS  mit  gormen  au«  (nimmt 
ba«  ?(uj8geftocl^ene  aber  nic^t  tt)cg),  beftreic^t  e«  mit  ®,  bcftreut  e«  mit 
grobgcftogenem  3^*^^  ««^  gefd^filten,  geftofeenen  aßanbeln  ober  $afel* 
nüfjen,  bädCt  e3  unb  tl^eilt  e«  bann  nac^'ben  Sinfd^nitten  in  ©tücfe. 

ajlit  ajianbclfruftc.  5Kanmifc]^t©d^neeöon8ÄIarmitl4S)eIa3u(Ier 
unb  14  2)efa  gefc^ätten,  geftiftelten  SWanbetn,  ftreid^t  bie  SDWfd^ung  auf  ben 
aufgetriebenen  2;cig,  fd^neibet  benfelbcn  in  längliche  ©tfidfe  unb  bätft  biefelben. 

3Rit  Olafur.  SRan  ftid^t  »utterteig  ju  Ärapferln  au«,  bcftrcid^t  biefc 
mit  ei»eiB-®Iafur  (©eitc  89)  unb  bädt  fie.  Ober  man  beeigt  bie  Jhapfert 
wenn  fie  gebaden  unb  erlaltet  finb,  unb  beftreut  fie  mit  ^ageljuder. 

Dber:  SRan  bficft  Schnitten  öon  Sutterteig  mit  ©piegel- ®fafur 
(©eitc  89)  unb  Hebt  je  2  mit  SWarittenfalfe  jufammen. 

Ilalbmonbe  von  Kuttertefas. 

ajlan  ftid^t  bünn  aufgerollten  93utterteig  ju  ((einen  $atbmonben 
au«,  legt  biefelben  auf  bad  ^Itä)  unb  mad^t  in  jeben  brei  ober  oier  Sinfc^nitte, 
bie  gteicf)  weit  öoneinanber  entfernt  fein  foQen.  3)ann  beftrcid^t  man  fie  mit 
Si  unb  bödt  fie.  SBenn  fie  au§  bem  Slol^re  fommen,  brüdt  man  bie  Gin»' 
fc^nitte  mit  bem  SUiefferrfiden  etJoaS  nieber,  IfifÄt  bie  SBäderei  crlaltcn 
unb  gibt  bann  ®el6e  t)on  Derjc^iebenen  {färben  in  bie  Sinfd^nitte. 

Mmtn^(taptict. 

Ttan  bädt  ein  öieredigeö  Statt  oon  Sutterteig  auf  bem  Siedle, 
beftrei(§t  eä  l^ierauf  ganj  toenig  mit  9ÄariUenfatfe  unb  barüber  bäumen«- 
bid  mit  fpanifc^em  SBinbe,  beftreut  c«  mit  grobge^adten  SDtanbeln  unb 
geflogenem  Qudtx,  ftetlt  eS  in  ia^  SRo^r  unb  läfSt  bie  SBinbmaffe  bei 
jä^cr  $i|e  eine  gelbliche  Ärufte  befommen.  Snujenbig  mufS  fie  toeidi 
bleiben.  S)ann  fd^neibet  man  ben  gteden  mit  einem  SReffer,  toelc^eä  man 
öor  jebem  ©c^nitte  mit  einem  naffen  Suc^c  abroifc^t,  in  ©tüde. 
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12  S)efa  aRei)t,  10  S)efa  Suttcr,  ein  ©täuBd^cn  ©atj  unb  fd^toad^ 
ein  Achtelliter  guten  SRal^m  mifd^t  man  mit  bcm  STOeffer  ju  Xeig,  ben 
man  breimal  noc^einanber  auftreibt  unb  »ieber  jufammenfc^Iägt  unb 
l^ierouf  eine  ©tunbe  raften  Ifif«t.  3)ann  treibt  man  ben  3;eig  meffenücfen- 
bidf  au«,  beftrcid^t  i^n  mit  ©iflar,  beftreut  il^n  ftarl  mit  ©taubjucfer, 
rabelt  i^n  ju  länglichen  SSiereden  ab,  legt  biefelben  auf  ba§  S9lec^  unb 
bocft  fie  jä^. 

aWan  fod^t  S^aubeau  (@eite  64)  bon  gutem  SBeine,  Simonen«@aft 
unb  -®erud^,  lafät  il^n  unter  Iftfi^ren  au^fül^len,  mtjd^t  baö  ffiitoeife  afe 
©^nec  unb  7  S)efa  länglid^gefd^nittcne«  Eitronat  baju,  füllt  bie  üRifd^ung 
in  einen  mit  JButterteig  aufgelegten  SRobct,  bficft  ben  Andren  unb  ftürjt  i^n. 

(ßroge  unb  kleine  €teme=lud)en* 

^ol^I  auggebadene  gro§e  ober  Heine  Äruften  bon  JBröfel»  ober  Sutter» 
Seig  (Seite  78)  toerben  mit  beliebiger  Sreme  gel^Suft  t)ott  gefußt,  über 
einer  ©cröiette  auf  bie  ©d^üffel  gefteHt  unb  noc^  l^eife  ferbicrt. 

SKit  Äaffec*  ober  ßl^ocolatc-grömc.  SKan  legt  einen  SReif 
mit  S^amieren  mit  93utterteig  auiS,  fuQt  i^n  mit  ftaffee*  ober  Sl^ocotate-* 
Sreme,  ju  koelc^er  man  ben  ©c^nee  bon  ber  ^alfte  ber  (Siflar  gemifd^t 
l^at,  bedt  bie  Sreme  mit  einem  SBlatte  Don  Xeig  ju,  beftreid^t  baiSfelbe 
mit  Q^  unb  ji^t  t8  mit  2:eig  (koie  für  eine  haftete),  bädt  ben  ^c^en 
unb  nimmt  bann  ben  Steif  ab. 

SWit  grüc^ten.  2Wan  bädt  SButterteigioannel  ^o^l  aus,  ftürjt 
fte,  belegt  fte  am  ©oben  mit  eingejöttenen  ^rüc^ten,  l^äuft  über  biefe 
eine  beliebige  (Erömc  unb  ftellt  bie  Keinen  ftuc^en  für  eine  SBeilc  in 
ba«  SRo^r. 

2Wit  SJianbeln.  SKan  mac^t  Ereme  öon  2  3)eciliter  DberS, 
2  3)ottem,  einem  fc^toad^en  (gfSlöffel  SWe^l,  2  S)e!a  Sutter  unb  ^uder 
mit  (Karamel  ober  $omeranjen«®eruc^,  rü^rt  fte  mit  2  S)ottem,  4  S)efa 
guder  unb  einer  ^anbuoß  feingefd^nittenen  SRanbeln,  mifd^t  bann  ben 
©d^nee  ber  4  Älar  baju,  füöt  mit  biefer  SKifd^ung  Heine  Säannet,  bie 
man  mit  93utterteig  aufgelegt  l^at,  ^alb  üoll  unb  bädt  bie  Sud^en. 

Dber:  SRan  treibt  7  2)efa  SButter  unb  7  2)efa  ©d^malj  mit 
einem  Keinen  Si  ob,  gibt  7  a)efa  Qndtx,  2  2)efa  füfee  unb  2  ©tüd 
bittere  geftofeene  ober  geriebene,  gefd^älte  SKanbeln  unb  14  2)efa  SWe^l 
baju,  ftreid^t  !(eine  SBannel  mit  biefer  SKaffe  bünn  au«  unb  ftellt  fie  in 
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bog  yiof)X.  SBenn  bie  Keinen  Ärnften  gcbaicn  finb,  fturst  man  ftc  ^eraug, 
gibt  in  jebe  cingefotteneg  SBeid^felfleifd)  unb  fütit  fie  mit  Sremc  öott. 

meine  (Sr^me^ftttdiett  mit  Winbittaffe. 

2Ran  ffißt  mit  Örbfcttcig  (©eitc  72)  aufgelegte  Keine  ©^fiffeld^en 
mit  ©röme  mic  jum  güffen  für  SBadtoerl  (Seite  66)  unb  bfidt  fic  langfauL 
S)ann  übcrftreii^t  man  bie  Creme  bünn  mit  SBiubmaffe,  brücft  über  biefc 
ein  (bittet  t)on  Sieig,  beftreut  bie  Keinen  ftud^en  mit  Qndet  unb  hadt 
[ie  fertig. 

forteletten  mit  Bi^cuit  ä  la  Creme. 

aRan  rül^rt  6  gel^fiufte  (SfdlOffetooQ  Qudtx  mit  ^amüt  unb 
6  3)ottem  rec^t  fc^aumtg  unb  mifc^t  @c^nee  ^on  6  ülar,  6  Sbffel  Ober^ 
fd^aum  unb  3  fiöffel  SWel^I  baju,  ^Äuft  biefe  (Jröme  in  Keine  Ärufteit 
öon  Sröfelteig  unb  beftreut  fie  mit  Qvidn,  bfidEt  bie  2:orteIetten  unb 
ferüiert  fic  l^eig. 

Heine  ltei0»]lttd)en. 

SJlit  ©alfe.  SRan  legt  bie  Keinen  götmen  mit  SButterteig  au«, 
gibt  in  jebe  einen  fiöffetooK  bi*  gelod^ten  3KiIc^rei8,  ftreic^t  auf  bicfen 
ein  menig  SRarillenfatfc,  gibt  über  bie  @alfe  mieber  SRei«,  bfidt  bie  Keinen 
ftuc^en  unb  fttirjt  fie.  9Äan  fann  ben  cinjubrüd cnben  Slei«  aud^  »ie  für 
bai  aieiiSfod^  mit  SJionbcIn  (Seite  448)  bereiten. 

2Rit  grüd^ten  unb  2Wara«djino.  9Rit  Ober«  unb  Sudter 
bidE  unb  toeid^  gefod^tcn,  mit  ct»a8  3Jlara«^ino  gemifd^tcn  9tei8  ftreid^t 
man  in  l^ol^IauägebadEene  Keine  Äruftenöon  SBrbfelteig  unb  belegt  i^n 
mit  eingefottenen  grüd^ten. 

Iteiif'ltttdien. 

ajiit  aRarillenfalf e.  SWan  bddtt  imei  runbe  SBIStter  unb  ein  (Sittet 
bon  mit  2B  35efa  ffluttcr  bereitetem  IButterteige,  beftreid^t  bie  jmei  JBtatter 
mit  ÜKariÜenfalfe  unb  gibt  auf  jebe«  eine  flngerbitfe  ©döid^te  tjon  mit 
Dberg  unb  SaniHejutfer  meic^  gefod^tem  9lei8,  fc^t  bie  85I8tter  aufeinanbcr, 
tcgt  ba§  ®itter  barüber  unb  feruiert  ben  Äud^en  l^cig. 

SRit  grfid^ten  unb  ÜbcrgufS.  SUlan  fodfjt  MeiS  mit  DberS 
unb  SSaniÜejuier  bid  unb  tocic^  unb  mifd^t  il^n  mit  tofirfeüg  gcfd^nittencn, 
eingefottenen  grfid^ten.  SJann  füllt  man  eine  gebadfenc  Äruftc  öon  Sutter* 
teig  (Seite  73)  bi§  jnm  9lanbe  mit  bem  SReii^  öoH,  ftreid^t  benfelbcn  gteid^ 
unb  übergießt  i^n  mit  ^omeranjen^  ."pafelnuf^*  ober  SarametSreme  ober 
mit  fc^warjem  6^oco(ate«'Übergufg  (Seite  67). 
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aJiit  5ßomeranacn.  hatten  fpanifd^cn  ober  grüd^tcn-Siei«  (©cUc482) 
ftrcid^t  man  in  eine  mit  @picgct®Iafur  gcbadEcne  ftrufte  öon  Suttcrteig 
unb  belegt  il^n  mit  gejudertcn  $ßometanjenfpaltcn. 

iümonen'Ittdietu 

93?an  rfil^rt  14  Dcfa  Qvidcx  mit  @aft  unb  ©cmd^  üon  einer  Simone 
unb  5  2)ottem,  gibt  ben  ©c^nee  ber  6  Stlax  unb  2  3)ela  9Re]^(  bcqu, 
füllt  bie  SWaffe  in  einen  mit  bünn  auggetriebenem  JButterteig  au^getcgten 
3i)rtenreif,  ftreid^t  fie  gteid^,  belegt  jic  am  Äanbe  mit  jierlid^  au«* 
geftod^enem  Sutterteig  unb  beftreid^t  benfelben  mit  ISi,  beftreut  ben  itud^en 
mit  Qndtt,  bfidt  i^n  bei  gelinber  ^ifec  unb  nimmt  bann  ben  Sleif  öor- 
fttä^tig  ah. 

Smetfd^fen*  obev?ßfirfi(^«?ßogan}e.  SKan betegt  eine $ogan5en- 
fd^üffel  mit  mürbem  leige  öon  20  SDefa  3Rc%  4  S)ela  Suttcr,  einem  (Si, 
©alj  unb  einem  fibffel  QvLdex.  2)ann  f|)rubelt  man  2  Seciliter  Dbcr«, 
2  S)otter  unb  2  Söffet  Qnätt  gut  ab,  mifc^t  3i»iwtt,  ©etoürjnelfcn,  eine 
^anbüoH  gefd^filte,  gel^adtc  ajianbeln  ober  §afelnüffe  unb  2  Cfgtöffel 
83röfel  baju,  gie^t  bie  §5lfte  biefer  SRifc^ung  auf  ben  Xeig^  belegt  ben» 
fetten  l^ierauf  bic^t  mit  halbierten  ^tt^^^f^^^w  ober  Sßfirftd^en,  giefet  ben 
Sßeft  bei^  (Sefprubelten  barüber  unb  bfitft  bie  ^oganje  fogleid^  im  ni(§t 
fel^r  l^eißen  9lo^rc. 

Äpfel-^oganje.  S^^i  ©t^^if^i^  öon  mürbem  leigc  legt  man  neben- 
einanber  auf  baS  Sled^,  beftreut  fie  flngerbid  mit  toürfetig  gefc^nittenen, 
mit  2  Söffet  SDlaritlenfatfe  unb  ein  toenig  Simonenfaft  gemifd^ten  Äpfetn 
unb  biegt  ben  9ianb  auf  allen  @eiten  ein  toenig  über  ba«  Stufgeftreute. 
2)ann  mifd^t  man  oiel  Qndtx  mit  ©emmettröfeln  unb  gef($5tten,  fein«* 
gefc^nittenen  SRanbeln,  ftreut  bieS  Über  bie  ^fel  unb  badt  bie  ^oganje 
fogteic^  im  ]§ei§en  SRol^re. 

lopfen-^oganje.  ÜRan  treibt  mürben  Äuc^enteig  iRr.  I  (Seite  72) 
feberüelbicf  au«,  legt  i^n  auf  ba«  Sled^,  beftreut  i^n  mit  geriebenem 
SCopfen,  gie^t  fo  üiel  guten  fauren  Sftal^m,  ben  man  mit  Stottern  ah* 
gefprubett  unb  gejaljen  ^at,  über  ben  3;opfen,  baf«  berfelbc  faftig  loirb, 
biegt  ben  Staub  be«  Steige«  über  bie  f^üQe  unb  bädt  bie  ipoganje.  SSor 
bem  Stundeten  fc^neibet  man  fie  ju  ©tüden. 

SWit  Sflofincn.  S)er  aufgetriebene  Xeig  toirb*  mit  bem  lopfen 
unb  barüber  mit  Siofinen,  SBeinbeertn  unb  Qndtx  beftreut,  mit  bem  ah* 
gefprubeltcn  Sflal^m  übergoffen,  mit  einem  ©itter  üon  S^eig  bebcdt  unb 
gebaden. 
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a;opfctt»'5|}oganjc  mit  3iüf jcn.  aWan  niifd^t  bcn  Xo^jfcn  ju 
bcm  mit  S)ottcm  abflcfprubcttcn  SRol^mc,  faljt  bic  SWifd^utig  ein  »enig 
unb  ftreid^t  ftc  auf  bcn  toic  oben  bereiteten  unb  aufgetriebenen  Icig. 
S)ann  öermengt  man  ein  luenig  öon  in  Ober«  emeid^ter  ©emmet  mit 
fcingefd^nittenen  Slüffcn,  gibt  bic«  auf  bic  lopfenfüHe,  legt  micber  Zeig 
barauf,  beftreid^t  benfelben  mit  (£i  unb  b&dt  bic  $ogan)c.  Ober  man 
btfi^t  bic  gefto^enen  SWüffe  mit  j^ci^em  Ober«  ab,  tfiföt  fie  erfalten,  mifd^t 
fic  unter  bic  SE;o|)fenfüIIe,  ftreic^t  bicfetbe  fingerbidf  auf  eine  runbe  platte 
t)on  mürbem  a;eigc,  biegt  bcn  SRanb  ber  platte  2Va  ffientimeter  l^oc^  in 
galten  auf,  umminbct  il^n  mit  einem  ©treifen  ^pitt,  bcn  man  am  Snbc 
anflebt,  unb  bätft  bic  ?ßoganje  bei  jicmlic^  ftarfcr  $i^e  fc^ön  gelb. 

®rie§«5ßoganje.  SRon  mad^t  ben  Zeig  mie  oben  unb  treibt  i^n 
bünn  aus,  lod^t  inbeffcn  ®rie§  mit  3Jt\l^  totxd)  unb  bid,  ftreid^t  i^n,  n>cnn 
er  crfaltet  ift,  auf  bcn  SCeigfledfen,  gibt  SuttcrftüdCc^cn  unb  mit  Ober«  unb 
etma«  ©alj  abgcfprubclte  (Ster  barauf  unb  bädEt  bic  ^oganje. 

Serowiec  (|Iolttifd|er  luiljen)* 

aRan  treibt  30  S)efa  ©utter  mit  30  2)efa  Quätt  gut  ai,  gibt  nadj 
unb  nac^  9  S)otter  baju,  mifd^t  bann  30  S)e!a  geriebenen  unb  butc^  ein 
@icb  geftrid^cnen  stopfen  unb  SSaniße  (ober  fcingcfd^nittcne  JDrangcnfd^ale) 
baruntcr,  treibt  ba«  ®anje  noc^  minbeftcn«  eine  @tunbe  gut  ab  uno  gibt 
3utc^t  ©c^nee  t)on  3  $(ar  baju.  (SOtan  lann  aud^  t)or  bcm  ©c^nee  ge« 
fc^älte,  feingefc^nittene  üRanbetn  jum  Abtriebe  mifd^cn.)  S)ann  ftrcic^t  man 
bic  äRaffe  gleic^mfi^ig  über  ein  ^albgcbadenc«  Statt  k)on  mürbem  Xeig 
unb  bSdt  bcn  Stucken  langfam  im  9io^rc  fertig.. 

llttljttt=}ltt|fete. 

aJian  treibt  10  ©efa  »utter  mit  4  S)ottem  ai,  mifd^t  3  Söffel 
guten  fauren  Sla^m,  3  Sbffel  fSRt%  ben  ©c^nce  bon  2  ober  3  Stlax 
unb  ©al}  baju,  fäQt  bic  SRifd^ung  in  einen  mit  $aftetentcig  3tx.  n 
(©cite  72)  auggetegten  aWobcI,  bärft  bic  5ßaftctc  unb  ftürjt  fic 


(Setm^lliibeln  in  Dunfl  gehodit 

SÄan  mac^f  abgefc^tagenen  toeic^en  Hefenteig  (©cite  80)  bon  einem 
l^alben  Siter  3Rc^I,  3  Sottern,  7  SDefa  fflutter,  einem  Soffetöoß  3udEer, 

^)  über  bie  ^Bereitung  ber  Hefenteige  unb  ber  3:eigc  mit  ©adpulöcr  fte^  6ettc  80. 
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ttmi  ©alj,  2  2)cla  (ober  3  fiöffcteoCt)  $efe  unb  bct  nötl^igcn  3Ritd^  unb 
Ifif8t  il^n  in  bcr  ©d^üffcl  ein  tocnig  gelten.  S)ann  nimmt  man  i^n  auf  ba8 
imtfßc,  »arme  9lubcttrctt,  brücft  i^n  mit  bcn  bcme^lten  ^nbcn  am  Iftonbc 
l^m  leidet  tticbcr  unb  ftic^t  i^n  mit  einem  ftrapfenftcd^er  ju  runbcn 
glccfd^cn  tjon  folc^cr  ®rö§e  an^,  baf«  6  ©tili  bcrfetten  ben  »oben  be« 
glatten  üRobeÖ,  in  tocld^en  fic  eingelegt  »erben  foUcn,  bcbedcn.  Sßan 
ftrcid^t  biefen  SRobel  mit  aftinbfd^malj  au8,  legt  i^n  mit  bcn  gledc^en  l^alb 
\>oU,  toobei  man  jebe  Sage  mit  ©d^malj  beftreid^t,  unb  fteQt  x^n  an  einen 
»armen  Drt.  SSäenn  ber  a;cig  fo  aufgegangen  ift,  baf«  ber  SKobel  Doli  ift, 
fiebet  man  bie  SWubeln  eine  ©tunbc  in  3)unft  (©eite  8),  ftürjt  fic  bann  unb 
ferüiert  Creme  ober  ©atfe  ober  3»etfc^!en-^feffer  (©eite  199)  baju. 

Serriffenc®erm-9lubetn.  SBie  oben  bereiteten,  abgcfc^lagencn 
Hefenteig  Ifif^t  man  in  ber  ©d^üffel  ge^en,  binbet  i^n  bann  lorfer  in  eine 
mit  JButter  beftrid^ene  ©cröiette  unb  fiebet  il^n  in  S)unft  2Wan  fußt  baju 
einen  großen  Zopi  ber  unten  enger  ift  al8  oben,  bi«  jur  ^filfte  mit 
lod^enbem  SSaffer,  brüdCt  bann  über  jtreu}  ^oljfp&ne  l^inein,  bie  fo  ftorl 
finb,  bafiS  fie  ben  Xeig  tragen  fönnen,  ol^ne  ju  bred^en,  gibt  et»a$  ©tro^* 
barüber,  legt  bie  ©er^iette  mit  bem  SCcigc  barauf  unb  berf t  ben  %op^  gut 
in,  bamit  (ein  S)unft  l^erauS  (ann.  S)er  Zeig  mufiS  im  Zopfe  fo  l^oc^ 
liegen,  baf«  er  anä)  beim  Äuffod^en  be8  SSSaffer«  ni(^t  öon  bemfelbcn 
beril^rt  mirb.  ^ad)  einer  l^alben  ©tunbe  nimmt  man  bie  ©peife  au9  ber 
©ertjiette,  jerreigt  fie  mit  2  ®abeln,  beftreut  fie  mit  ßucfer  unb  ^immt 
unb  fd^ma^jt  [xt  mit  l^eißer  Sutter  ab.  SWan  gibt  gebfinftcteg  Dbft  baju. 

Sa^rifd^er  §ef  enf  nopf.  SUlan  fd^malgt  ben  mie  oben  in  3)unft 
gefönten,  mit  ©abeln  jerriffenen  Hefenteig  mit  SButter  ab  unb  gibt  mit 
(ScttJürjen  gcfottenc  gebörrte  ßioetfc^fen  unb  gefottene»  ©elt^fteifd^  baju. 

Sott^eibcnmc^l.  50ian  fprubelt  2 Defa  $efe,  ein 3)eciliter Ober« 
unb  2  Söffelöofl  aBeijenmc|l  ab,  läföt  ba&  ®efprubelte  aufgellen,  gibt 
t&  bann  ju  3^2  Z)eciliter  ^eibenmel^l,  7  S)ela  SButter,  ©alj  unb  8  S)eci- 
liter  Ober«,  mifd^t  alle«  ju  einem  toeid^en  Zeige  jufammen,  fd^tfigt  ben- 
felben  gut  ah  unb  läf«t  i^n  in  ber  ©d()üffel  gelten.  S)ann  binbet  man 
il^n  fe^r  lotfer  in  eine  mit  Sutter  beftric^cne  ©eröiette  unb  fiebet  il^n 
eine  l^albe  ©tunbc  in  gefaljenem  SSSaffcr,  legt  i^n  l^ierauf  auf  bie  ©d^üffel, 
jcrrei^t  i^n  mit  ®abeln,  beftreut  i^n  mit  fflröfeln  unb  begießt  bicfettcn 
mit  l^cißer  ©utter  ober  mit  ©pedgrammeln  unb  bereu  fjett. 

(&efotttnt  (6nm^%}xobtl 

aWan  mad^t  jiemlid^  fcftcn  ®ermteig  unb  läf^t  i^n  in  ber  ©Rüffel 
gelten,  formt  an2  bem  Zeige  große  Änöbel  (Älöße),  legt  bicfclbcn  auf  ein 

9rato,  @übbeutf(^e  ftib^e.  33 
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Betnel^tte«  S9rctt  unb  laf^t  jic  no($  ein  locnig  oufgcl^ctt,  lod^t  fic  bann  eine 
JBicttcIftttnbc  in  gcfatjcncm  SBaffcr,  jetrci^t  fic  Iiierauf  mit  jtoei  &aMn, 
fd^maljt  ftc  mit  Butter  ab  unb  gibt  öcrbünntcn  ^otoibel  ober  ßtoetfc^fett- 
Keffer  baju. 

Qu  einem  abtriebe  bon  14  2)efa  Sutter,  einem  ©i  unb  2  35ottertt 
gibt  man  3  J)efa  gefc^altc,  fcingcfc^nittene  SÄanbetn,  2)ampfel  üon  2  SJcfa 
$efc,  ein  toentg  Surfer,  ein  SSiertellitcr  ^\16),  ©alj  unb  SWe^t,  fd^Wgt 
ben  $;etg  ob  unb  Wf3t  il^n  aufgellen,  ftid^t  i^n  bann  ju  Ärapfeln  au8, 
Wfgt  biefeCbcn  nod^mal«  gelten,  legt  fie  l^ierauf  in  lauwarme  3Jtxl6),  bic 
man  flngerl^od^  in  eine  Eafferotte  gegeben  l^at,  beftreut  fte  mit  ßnier  unb 
gefc^tten,  gefto|enen  SKanbeln  unb  bfidtt  ftc  im  Slol^re. 

BftttmtooU-ltttbeln. 

SDlan  mad^t  obgetriebencn  Hefenteig  au8  10  5Skta  Sutter,  7  Dottern, 
einem  ©efa  mit  Ober«  aufgelöster  ®erm,  4  S)eciliter  9Äe^l,  et»a«  Qviitx 
'unb  ©alj,  Ififgt  il^n  gelten,  ftid^t  i^n  bann  ju  runben  Ärapfcin  au8, 
legt  biefetten  in  eine  mit  Sutter  auSgef^mierte,  feid^te  ©affcrolle,  IdfSt 
fle  »ieber  gelten,  fibergie|t  fic  l^ierauf  mit  einem  S)eciliter  fiebenben  Dber«, 
bficft  fie  im  IRol^re,  gibt  babei  ®lut  auf  ben  3)ecfel  ber  SafferoHc  ober 
ftettt  bie  eaffcroQe  im  iRol^rc  l^öl^er,  bamit  pc  oben  garbe  bcfommen, 
unb  rid^tct  ftc  an,  )ocnn  fie  unten  nod^  faftig  ftnb. 

Kutter-Itttbeln. 

«bgefd^lagenen  Hefenteig  öon  28  35cfa  SRel^l,  3  2)ottern,  7  35efo 
fflutter,  2  Xda  ®erm  ate  S)ampfel,  2  Deciliter  Dber«,  2  Söffel  ßuder 
unb  etioa«  ©alj  iaf«t  man  gelten,  gibt  il^n  bann  auf  \>a8  Srett,  brüdt 
il^n  bünn  auS  unb  fd^neibet  i^n  ju  öiererfigen  ^^edEd^en,  bie  man  mit 
JButter  beftrei(^t  unb  ju  SBürftc^en  jufammenroIlL  aWan  fod^t  l^ierauf  in 
einer  feid^ten  Safferofle  ein  menig  9Jlitd^  mit  Sutter  unb  Qudtx  auf,  legt 
bie  SBürftd^en  tjinein,  beftreid^t  fie  oben  mit  S5utter,  bedEt  fie  ju,  bäit  fie 
im  Jßol^r  unb  gibt  babei  ®Iut  auf  ben  3)ecfel  ber  SafferoÜe  unb  rid^tet 
fie  an,  menn  fie  oben  garbe  ^aben  unb  unten  noc^  faftig  fiub. 

Uitttttett4lttbtlit. 

SRan  mad^t  mittelfeften  2;eig  toie  für  bie  SButternubctn,  ober  mit 
Äreb^butter,  täf^t  il^n  gelten,  ftic^t  if|n  bonn  ju  fe^r  Keinen  Sropfeln  ou§ 
unb  läf^t  biefelben  noc^  beffer  aufgellen,  hierauf  gibt  mon  in  eine  Sofferolle 
2  ajeciltter  Dber§  unb  4  2)efa  iheb^butter,  Iä[^t  bieg  ouffieben,  legt  bic 
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Shtbcln  (nfci^t  ju  na^t  ncBencinattbct)  l^incin,  Beftreid^t  fte  oben  mit  Äreb«* 
buttcr,  bcftrcut  flc  mit  Qadet,  bccft  fie  gu,  gibt  ®[ut  auf  bcn  3)e(fcl  unb 
b&dt  ftc  im  SRo^tc.  ©obaO)  fic  oben  garbe  ^aben,  richtet  man  fie  an 
unb  bcftteut  fie  mit  Quätt  unb  Siß^nit. 

aWan  mad^t  garten  %^  bon  Einern  l^alben  Sitet  SWe^I,  IV»  5DcI« 
$ref«^.efe,  4  2)efa  ßudfer,  7  a)c!a  JButter,  6  ®ottem,  ettoo«  ©alj  unb 
beift  nbtl^igen  lauen  DberS,  bcrft  tl^n  ju  unb  Iftföt  ll^n  ge^en.  ©ann 
ftid^t  man  mit  einem  Stct^töffel  nufigrogc  ©tütfe  bon  btm  2;eige  l^etau», 
formt  flc  mit  ben  ^dnben  runb,  legt  fie  auf  ein  getoftrmte«,  mit  SJlel^l 
beftaubteiS  Srett,  bedt  fie  ju  unb  Iäf«t  pe  nod&  beffer  aufgellen,  Snbeffen 
gibt  man  in  eine  feierte  Safferotte  fo  üiel  Ober«  ober  Wtiiä),  baf«  ber 
äSoben  ber  SafferoKe  baöon  bünn  bebedCt  ift,  5  ®efa  fButter  unb  etttja« 
Surfer,  Idf^t  bie«  auffieben,  legt  bann  bie  Shibeln  hinein  (aber  nid&t  gu 
nal^e  aneinanber)  unb  beftreic^t  fie  oben  mit  gerlaffener  JButter,  berft  bie 
©afferotte  gut  gu  unb  legt  um  ben  SRanb  berfclben  ein  in  l^eige«  SBoffer 
getaud^te«  %ud),  bamit  fein  S)unft  l^crau«  !ann.  ^an  lfif«t  bie  Shibeln 
auf  bem  §crbe  langfam  foc^en,  biö  man  praffcin  l^ört,  tocS  gefd^ie^t, 
menn  bie  SDlild^  Derbampft  ift  unb  fie  garbe  befommen,  unb  giel^t  bonn 
ha&  (Sefc^in  öon  ber  ^i^e  gurüdC.  SBenn  bie  Sttubeln  unten  fc^ön  braun 
Pub,  fafst  man  fie  mit  einem  ©c^ciuferl  l^erau«,  gibt  fie  mit  ber  ge- 
bräunten ©eite  gegen  oben  auf  bie  ©d^üffel,  rict)tet  fie  gleid^  an  unb 
feröiert  ftebenbe«  Ober«,  ha^  man  mit  Qndex,  SaniHe  unb  2  3)ottern 
abgefprubett  l^at,  bagu. 

SRit  Äirfd^en.  9(Wan  fod^t  getrodnete  Äirfd^en  mit  SßJaffer,  S85ein 
unb  3"*^^/  f^^'^t  ^^^  ®öft  i^cr  Äirfc^en  in  eine  SafferoQe  unb  gibt  ein 
©tfitf  SButter  bagu,  legt  bie  gegangenen  SÄubeln  in  biefen  ©aft  (ftatt  in 
SWilc^)  ein,  foc^t  fie  wie  oben,  rieftet  fie  an  unb  feruiert  bie  gebünfteten 
ftirfc^en  bagu. 

2Ran  bereitet  5:eig  mt  für  bie  SButternubeln  unb  IftfSt  il^n  gelten, 
flreidit  inbeffen  einen  SDlobet  mit  Srebäbutter  au«,  ftid^t  bann  mit  einem 
(gf«löffel  nuf§gro§e  ©türfe  bon  bem  Jeige  l^erau«,  bre^t  jebeS  berfelben 
in  gerlaffene  firebSbuttcr,  legt  ben  aÄobel  mit  biefen  SRubeln  l^alb  öofl, 
Ififgt  fie  nod^  ge^en,  bötft  unb  ftürgt  fie,  rid^tet  fie  an  unb  feröiert  ge« 
gucferte«,  mit  3)ottern  abgefprubelteg  Ober«  baju. 

Ober:  3Ran  mac^t  ben  leig  ol^ne  ®i  öon  SRel^I,  ®erm,  Ober«, 
©alg  unb  geflogenem  Äni«,  ftid^t  il^n  gu  fel^r  fleinen  Ärapfeln  au«,  tegt 
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mit  bcttfcttctt  bcn  SKobct  ^a\&  tJoW,  toobci  «tan  jcbe  fd^on  eingelegte  SReil^e 
mit  J8rcb8butter  beftrcid^t  unb  mit  ^ucfer  unb  Smmt  beftreut,  utib  öerfäl^rt 
tt)eiter  »ic  oben.  «.    .     .^    .     . 

ÜÄan  mod^t  abgefd^lagcnen  SWg  »ie  für  SSuttemubeln  unb  laf^t 
i^n  in  ber  ©d^üffel  aufgellen.  2)ann  treibt  man  il^n  bann  üvä,  fd^neibet 
il^n  3tt  Ifinglic^en  ^dä)tn,  beftreid^l  biefetten  mit  fttebSbutter,  beftreut 
|tc  mit  Suier  unb  ßimmt  unb  rollt  fic  jufammen,  ftellt  fie  in  einer  mit 
ftrebSbutter  auögefci^mierten  Eofferolle  nebeneinanber  auf,  beftreici^t  jte  mnb 
l^erum  mit  ftreb^butter,  l&fSt  fte  nod^mate  gelten,  b&dtt  fte  unb  ftüi^t  fie 
bann  fßtaa  ferDiert  !6anine«Creme  baju. 

(SefüUte  Jktthi'Vfanntin. 

Wtan  treibt  14  a)efa  Äreb^butter  mit  3  S)ottern  unb  einem  &  ob, 
gibt  SJampfcl  üon  1^«  2)e!a  ®erm  unb  einem  S)ecilitcr  Ober«,  ein  »cnig 
@a\i  unb  fo  Diel  SDlel^l  baju,  bafS  man  einen  )iemlid^  koeic^en  Xeig  erl^&lt, 
treibt  benfelben  avi&,  fd^neibet  i^n  ju  glerfd^en,  legt  mit  ffireb2buttcr  au*- 
geftrid^ene  Keine  formen  mit  biefen  gledEc^en  au8,  gibt  bie  güHe  l^inein, 
bebedt  fie  mit  Xeig,  tftfät  ben  Seig  gelten,  bddt  bie  SBanneln  unb  ftürat  fie. 

3ur  fJüDe  loerben  flSrie»  unb  Äalb^euter  (ober  gifci^ffeifd^  unb 
Jlar|)fenmild^),  J8reb^fleif4  ©d^toämme  unb  (grbfen  »ie  ju  SRagout  über- 
(od^t,  Sein  gel^adt  (mit  SluSnal^me  ber  (Srbfen)  unb  mit  ßreb^butter  ai' 
gebünftet. 

ÜÄan  mad^t  einfad^en  ©ermteig  üon  einem  (Si,  7  S)eciliter  ÜÄel^l, 
2  Defa  $efe  u.  f.  to.  unb  läf^t  il^n  gelten.  Slud^  fod^t  man  4  J)ecititer 
^irfegrau^jen  (JBrein)  mit  SKilc^  »eic^  unb  bii  (Seite  414)  unb  rül^rt, 
n^enn  man  il^n  Dom  ^erbe  genommen  ^^ot,  ein  paar  $&nbeooll  (ober  mel^r) 
feingefd^nittene  Slüffe  ober  geriebene  Äpfel  baju.  2)ann  treibt  man  bm 
£eig  bfinn  aud,  legt  il^n  auf  ba^  93tec^,  beftreid^t  il^n  nic^t  ganj  b\&  an 
ben  Slanb  mit  ber  auSgeful^ften  güOe,  fd^lägt  ben  Staub  über  bie  pKc 
surüd  unb  läfst  ben  2;eig  gelten,  hierauf  fprubelt  man  ein  paar  ©er 
mit  2  S)ecititer  red^t  gutem  Dber^  ab,  fd^üttct  bie«  über  bie  güDe,  ftellt 
Die  ^ßoganjc  fogleid^  in  ba^  Slol^r,  bädt  fie  unb  fd^neibet  fie  bann  ju 
Stüden,  bie  man  mit  Qadn  unb  Qimmt  bcftreuen  !ann. 

ajlan  mad^t  §efenteig  Don  7  Deciliter  SRel^t,  2  (giern,  aRild^,  ©alj 
unb  2  S)e!a  $efe  unb  Ifijgt  il^n  aufgellen.  Snbeffen  treibt  man  7  3)ela 
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JButtcr  mit  2  ©cm  unb  einem  SJotter  ob  unb  gibt  ©atj,  einen  Söffet 
Stixmmd,  14  2)da  fcingefd^nittencn  ®pcd,  eine  fcingcfd^nittene  Qtoiebtl 
unb  2  3)ecilitec  guten  fauren  fRaf)m  baju.  2)ann  treibt  man  ben  Seig 
au^,  legt  i^n  auf  baS  93(e4  toOt  il^n  am  iRonb  auf,  beftreid^t  il^n  mit 
bem  abtriebe,  bfidt  il^n  bei  ftarler  ^i^e  unb  fd^neibet  i^n  bann  in  ©tücfc. 
Ober:  SRan  legt  ben  aufgegangenen,  auiSgetriebenen  Xeig  auf  bai 
SBIed^,  beftreid^t  il^n  mit  &,  beftrcut  il^n  mit  »ürfetig  gefc^nittenem  Suft- 
fpecf  unb  JHtmmel  unb  bädt  i^n  fc|5n  gelb. 

Tlan  bereitet  orbinaren  Hefenteig  unb  IfifSt  il^n  in  einer  ©d^üffcl 
aufgellen.  3nbeffen  jd^neibet  man  14  3)ela  frifd^en  @|)cdE  Iteintoürfetig, 
läfat  il^n  ]^eij5  unb  gelblid^  toerben,  gibt  bann  feingefd^nittene  ^eterpUc 
baju  unb  Ififgt  fie  anlaufen,  ftreid^t  bieg,  »enn  e8  au8ge!ü]^It  ift,  auf 
ben  bünn  aufgetriebenen  Seig,  roßt  benfelben  jufammen,  brel^t  il^n  fd^nerfen- 
förmig,  legt  il^n  in  eine  au^gefc^mierte  SafferoHe,  läfät  i^n  noc^  gelten  unb 
bädt  bie  $oHje.  -K     ^      *t  V  i 

SKan  fprubelt  ein  (£i,  2  2)otter,  2  2)ela  S^tfer  unb  2  SJela  laue» 
Sftinbfd^mal}  mit  2  2)eciliter  tauer  SRitd^  ab,  gibt  baS  Stbgefprubette  ju 
einem  l^atben  Siter  SWe^I,  3  a)eciliter  geriebenem  3;ppfcn  unb  S)ampfet  öon 
2^8  S)efa  $efe  unb  mifd^t  alted  ju  Seig  toie  für  ^ap\tn  iufammen, 
fc^t&gt  ben  Steig  ab,  nimmt  il^n  auf  bad  SBrett,  ftid^t  il^n  gu  runben 
jha|)fetn  auS,  t&fst  biejelben  aufgellen  unb  bel^anbett  fie  koeiter  wit  S)am|)f<* 
nubetn  ober  bfiit  fie  in  ©d^matj  (toie  Sttop^en)  unb  beftreut  fie  mit  ßudEer. 

@d^ottfduerting.  SDlan  mad^t  ani  7  2)ecititer  ^riegmel^I, 
5  Secititer  feingebröfettem  ©Rotten  (2;opfen),  3  SJefa  ober  3  Söffetöolt 
guter  ®erm,  ttioQ&  ©alj  unb  tauer  SRild^  einen  siemlic^  meid^en  2;eig, 
fd^lfigt  benfetben  ab  unb  tfif^t  il^n  in  ber  ©d^üffet  gelten.  SJann  formt 
man  oon  bem  Seige  Heine  Änöbet  ober  SlodEen  unb  röftet  biefelben  in 

aWan  fd^neibet  einen  l^atben  Siter  trodenc,  falte  ©pedtgrammetn  mit 
bem  SBiegemeffer  red^t  fein,  mifd^t  fie  bann  auf  bem  SRubelbrette  mit 
einem  l^alben  Siter  SKel^t  unb  mac^t  bie§  mit  2  lottern,  3  Söffet  faurcm 
aial^m,  2  Söffet  SBcin  unb  dampfet  t)on  2  5Defa  mit  3Ritd^  aufgelöster 
§efe  ju  3;eig,  treibt  benfelben  fo  bünn  tt)ie  möglid^  auS,  fd^tfigt  il^n  toie 
SButterteig  jüfammen,  »ieberl^ott  bieS  brcimal  unb  läjst  if)n  ruften,  treibt 
i^n  bann  nochmals  bünn  ai\^  unb  ftic^t  i^n  ju  runben  Ärapfetn  ouS, 
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bic  man  auf  bai  IBIed^  (egt,  gel^  t&fit,  bann  obtn  mit  cinm  SR^fler 

güteritrtig  einri|t,  mit  ®i  beftteic^t  unb  fd^&n  gelb  b&cft. 

(bttni'StruUi  mit  f  0]ifenfflU<. 

^innli^  feften  (S^ermteig  Don  7  2)ecititet  SRel^l  läftt  man  gelten, 
treibt  i^n  an«,  beftreic^t  il^n  mit  aopfenfüUe  Sßr.  m  (©eite  86),  toOt 
i^n  {ufornmen,  bre^t  i^n  fc^nedenfbrmig,  legt  il^n  in  eine  SafferoQe,  l&fit 
i^n  lieber  aufgeben  unb  bSdt  il^n. 

fo))fen«Xolatr4)en. 

Ol^ne^uder.  fSRan  belegt  bo«  SBIec^  mit  ausgetriebenem  (Sern» 
teige,  {fifst  benfelben  no$  beffev  aufgellen,  beftreu^t  il^n  faft  bii$  sum 
Sionbe  mit  lopfenfüQe  3ir.  IV  (©ehe  86)  ol^ne  3udcr,  ju  ber  man  bie 
p  ©d^nee  gefc^tagenen  Slar  ber  {um  £eige  Dern)enbeten  (Sier  gemifc^t 
^at,  unb  am  SRanbe  mit  Qi,  bacft  il^n  unb  fc^neibet  il^n  bann  ^u  brei« 
fingerbreiten  SBieredCen, 

SWit  aJi an b ein.  SOian  Idf«t  abgetriebenen  ^cntcig  (Seite  81)  in 
ber  @d^üffe(  gelten,  treibt  i^n  bann  jiemlid^  bfinn  au^,  fc^neibet  i^n  ju 
tiierecfigen  f^lecfc^en,  gibt  auf  iebed  berfelben  eine  ftugel  t>on  XopfenfilÖe 
mit  aJlanbetn  (SRr.  I,  ©eite  86)  unb  fd^Idgt  bie  gien  ber  glecfd^cn  über 
ber  %Mt  iufammen.  2)ann  l&lU  man  bie  Jlolatfc^en  nod^mate  aufgeben, 
beftrei^t  fie  l^ierauf  mit  einer  SRifc^ung  öon  einem  ffii  unb  2  ßöffel 
gefd^moljener  Cutter,  beftreut  fie  ftarf  mit  Sucfcr  unb  bfiit  fte. 

SRit  äBeinbeerln  unb  Seblud^en.  äRan  gibt  ben  gegangenen 
Hefenteig  löffelmeife  auf  haS  bemel^Ite  S3rett,  brficft  bie  SCeigl^äufd^en  mit 
bem  bemel^lten  Ringer  auSeinanber,  gibt  auf  jebeS  ein  ^fiufcben  wn 
lopfenffitte  9?r.  U  (©eite  86)  unb  brüdt  ben  Steig  über  ber  güHe  ju* 
fammen.  2)ann  legt  man  bie  Äolatfc^en  mit  ber  oberen  ©eite  nad^  unten 
auf  bai  fßkd),  brüdEt  fie  mit  ber  ^anb  nod^  etioaa  nieber,  Ififgt  fie  auf» 
gelten,  bcftreid^t  fie  I)ierauf  mit  ®i,  beftreut  fie  mit  geriebenem  Seblud^en, 
betröpfelt  fie  mit  Sutter,  burd^[tid^t  fie  mit  einer  (Säbel  unb  bficft  fie 
tm  SJo^re. 

2Ri t  »iofinen.  SWan  mac^t  Steig  toie  für  3toet[d&Ienfn5bel  (©.  623), 
rollt  i^n  bid  au3,  jd^ncibct  il^n  ju  runben  glecf^en,  brücft  biejelben  in 
ber  aJiitte  mit  ber  beme^lten  ^anb  ein  toenig  auSeinanber,  bamit  ein  bidEerer 
aianb  bleibt,  gibt  auf  jebe«  ein  §äufc^en  öon  lopfcnfüße  9ir.  m,  ber 
man  bie  ju  ©c^nee  gefc^lagenen  Slar  ber  jum  Srige  öerwenbeten  ©er 
beigemengt  l^ot,  belegt  bie  ßolatfd^en  am  Slanbc  mit  au^gefuc^ten  9iofinen# 
beftreut  fie  mit  Qnitx  unb  bädt  fie. 


519 


Xolaffdien. 

SRita^ol^n«*  ober  3tDetf(l§Ie]i<*gfüne.  SRan  mad^tXeifl  i9on 
7  3)ecilitet  f!Jlt%  bünnetn  S)amt)fel  Don  2  2)efa  $efe,  bie  man  mit 
2  SDccilitcr  3JiiI4  einem  Söffet  guder  nnb  toenig  aRel^I  oBgefpmbelt  l^ot 
5  X)ela  SButter  ober  Sftinbfd^malj,  2  2)ottem,  ein  loenig  @q]^  unb  ber 
nod^  nöt^igen  TtiU^  nnb  gibt  beim  Slbfd^Iagen  (Sd^nee  Don  2  jtlar  bajn, 
ftreid^t  ben  a;cig  fteinflngerbic!  anf  boS  mit  ®utter  beftrid^ene  ©le^ 
Ifif^t  il^n  aufgellen,  beftreid^t  il^n  bann  U8  m^t  an  ben  Hanb  mit  SRol^n« 
ober  Ötoctfc^fenfuHe  (Seite  84),  bädt  ben  gieden  jiemlid^  l^ei|  unb  fd^neibet 
il^n  l^ierauf  ju  fleinen,  üieredigen  ©tudEen. 

Ober:  aRan  gibt  ben  leig  Wffetoeifc  auf  bo«  ®Ied^,  brfldt  in 
jebe8  leigl^äufd^en  in  ber  SWitte  eine  SBertief ung  unb  gibt  in  biefe  $ßo»ibI 
ober  SKol^nfüIle,  Ififgt  bie  Äotatfd^cn  gut  gelten,  beftrei^t  fie  bann  am 
Staube  mit  SButter,  biit  fte,  beftreid^t  fie,  wenn  pe  au8  tm,  SRol^rc 
lommen,  toieber  mit  JButter  unb  beftreut  fie  mit  geriebenem  ßebfuc^ 

Ober:  SRan  ftid^t  ben  ausgetriebenen  Xeig  mit  einem  großen 
Ära))fenftcd^er  ju  runben  gledd^en  au8,  gibt  auf  biefe  gefottene,  gebörrte 
3»etfd^fen,  bie  man  feingef^nitten  unb  mit  Qadti  unb  ^iwmt  gemifd^t 
l^at,  biegt  bei  jebem  ben  leig  an  brci  ©teilen  über  bie  gilQe,  t&f8t 
bie  Äolatfd^en  gelten,  beftreid^t  pe  mit  ®,  beftreut  pe  mit  Sudcx  unb 
badtt  pe. 

SRit  frifd^em  Obpe.  Ttan  legt  ben  aufgetriebenen  Xeig  auf 
baS  Sled^  unb  betegt  i^n  bid^t  mit  ftirfd^en  ober  äBei^feln  ober  ftedCt 
quer  bur(f|f(^nittene  3>oet[d^fen  mit  ber  ©pifte  in  ben  Xeig.  S)ann  beftreut 
man  ben  (Rieden  mit  Qndtt  unb  Hdt  il^n. 

geine  Äolatfd^en  mit  oerfc^iebener  gülle.  SKan  treibt 
14  a)cla  ®utter  mit  B  S)ottern,  einem  (5i,  Simonen^Ocrud^,  ettoaS  aJlugcat*» 
blute  unb  einem  Söpclüott  Slum  ai,  gibt  2  3)efa  $efe  atö  ©ampfel, 
7  2)eciliter  Tlt%  tttoaS  ©atj  unb  fo  üiel  laueS  Ober«  baju,  atö  bo8 
Wtt^l  erforbert,  unb  fd^Iägt  ben  Xeig  fel^r  gut  ai,  big  er  pd^  oom  Söpct 
löst,  hierauf  nimmt  man  ©lüde  t)on  bem  Seig  auf  baS  mit  Sutter  be*» 
ftrid^ene  S3led^,  brürft  fie  mit  ber  in  gett  getaud^ten  $anb  ju  runben 
gledd^en  öon  öerfcfiiebener  ©röße  ouSeinanber  unb  beftrei^t  biefel6cn  nic^t 
ganj  bis  an  ben  SRanb  mit  güHe,  unb  jWar  einen  S^eil  mit  aJiol^n* 
ober  SRufSfüHe  (Seite  84),  einen  S^eil  mit  Xopfenfütte  SKr.  ni  (©eite  85) 
unb  ben  3fleft  mit  ^i^etfc^fenfülle,  bie  man  mit  SJlanbetn  belegt.  2Ran 
läfSt  nun  bie  giedtc^en  nod^matö  gut  ge^en,  beftreicfjt  pe  Ijierauf  am 
afJanbe  mit  einer  SUiifclung  üon  SJJilcf),  ©^malä  unb  Siern  unb  bädt  fie 
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im  fRofjtt.  2)ann  fe^t  man  fte  |)9ramibe;iartig  aufeinanber  unb  toed^fett 
babei  mit  ber  ^üUe  ab. 

Dbcr:  SWan  bereitet  bie  Äolatfd^cn  toie  bic  34)|)fett*ÄoIatf^ctt  mit 
SRanbeln  ober  aBeinbcerln  (©eite  518),  uertoenbet  aber  eine  ber  oben  an- 
gegebenen güöeu. 

Ttit  9iofinen  unb  SRanbeln.  3Ran  bereitet  ^fenteig  n^ie  für 
bic  feinen  Äolatfd^en,  nimmt  Keine  ©tüde  öon  bem  Seig  auf  b^2  95lec^, 
belegt  pe  mit  Siofinen  unb  SWanbeln,  Iaf«t  fte  gelten,  beftreut  fic  bann 
mit  Qudn  unb  betropft  fie  mit  fflutter,  gibt  fie  in  ba«  JRol^r  unb  bfidt  fie. 

SKit  9Juf2-  ober  9Ro]^n«»5üIIe.  3Ran  bereitet  leig  »ie  für 
bie  feinen  ßolatfd^en,  gibt  Steine  ^ufd^en  i)on  bemfelben  auf  baiS  mit 
SSutter  beftrid^ene  ffiled^,  brücft  in  jcbeg  mit  ber  in  SWc^l  getaud^ten  ©pifec 
eineä  (SiöS  eine  Vertiefung,  gibt  in  biefe  ShifS»  ober  SRol^n-güDe  mit 
$onig  (Seite  84)  unb  brürft  ben  Seig  über  bie  güffe  jujammen,  läf«t 
bie  ftotatfd^en  nod^mafö  aufgellen,  beftreid^t  fie  mit  @i,  beftreut  fte  mit 
3udCer  unb  3iiw»^t  «^t^  ^ä^t  f^^  i^  Slol^re. 

AarUbaber  Jlolatfd^en.  äßan  brüdCt  mie  oben  mit  einem  (Si 
in  jebe«  Seigl^aufd^cn  ein  ®rübd^en,  legt  in  baafelbe  3  abgetropfte  cin- 
gefottenc  SBeic^feln,  läfst  ben  Seig  gelten,  gibt  bann  in  jebe«  ©rübd^en 
einen  ÄaffecIöffefooÖ  öon  mit  Sutfer  fc^aumig  gefprubelten  (Kern,  beftreut 
bie  Jiolatfc^en  in  ber  33txttt  mit  feinblatterig  gefd^nittenen  SD^anbeln  unb 
bäcft  fie  im  Slol^re. 

Dbcr:  SKürben  Hefenteig  (Seite  81)  au8  28  3)efa  3Rt%  14  3>e!a 
Sutter,  4  SJottem,  2  3)efa  $efe  unb  etttjaö  Dber«  treibt  man  Heinfingrr* 
bicf  auiS,  ftid^t  i^n  mit  einem  großen  jhapfenfted^er  ju  t^edEd^n  auS 
unb  läfst  bie[elben  auf  bem  Siedle  gelten.  S)ann  rül^rt  man  ©d^nce  bon 
2  Ätar  mit  7  5)efa  ^udfer  unb  7  S)ela  gefd^älten,  gefto|enen  SWanbeln, 
beftrcic^t  bie  giedd^en  mit  biefer  SRifd^ung,  legt  auf  jebe«  in  bie  SWittc 
eine  frifd^e  SBeic^fel  unb  badt  fie,  fobalb  ber  ©d^nee  jcrftoffen  ift. 

SDiit  ©otfe.  SRan  treibt  abgetriebenen  Seig  toie  für  Äolatfc^en  mit 
gentifd^ter  güQe  ober  falt  gefteQten  §efenteig  (©eite  82)  au«,  fd^ncibct 
i^n  JU  öierecf igen  ^(ecfd^cn,  beftreic^t  biefelben  in  ber  SKitte  mit  beliebiger 
©alfc,  legt  bie  ©cfen  ber  g^ecfd^en  über  ber  ©alfe  jufammcn  unb  brücft 
auf  bie  ©teile,  njo  fie  jufammenftogen,  eine  l^albe  SRonbet,  beftreic^t  bic 
Äolotfc^cn  mit  ®i,  beftreut  fie  mit  SKanbetn  unb  Qadtx  unb  bädt  fie. 

®eg offene.  9D?an  fprubelt  ein  l^albe«  Siter  SDlel^I,  4  ©otter, 
2  2)cfa  ^cfe  unb  4  2)eciliter  taue  ÜJiitdj  ober  laueS  Dber«  gut  ab,  mifd^t 
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5  3)cfa  SBitttcr  unb  ©d^ncc  Don  2  Älat  boju  unb  Iäf«t  ben  Xcig  an 
rmem  todrmen  Drtc  gut  gelten,  hierauf  ftcHt  uian  bcn  a)aIIcnmobcl 
o.uf  bcn  »armen  ^rb  ober  über  ®tut  unb  gibt  in  jcbe  SSertiefung  beS^ 
fetten  einen  Äaffeeföffelöott  gKnbfd^malj  unb,  fobalb  boiSfettc  ]§ci§  gctoorben 
ift  einen  Dberöjd^öpferöoll  (2  ©fglöffel)  üoui  gut  gegangenen  Xeige.  ©o- 
balb  ber  eingegofjene  S^eig  oben  troden  loirb,  beftreid^t  man  il^n  mitteliS 
einer  ^ül^nerfcber  mit  l§ei|em  ©d^malje,  brel^t  il^n  mit  einer  ®abel  um 
unb  bficft  il^n  fertig.  aKan^fteKt  bann  bie  gebadfenen  3)alfen  in  ba^  Sfto^r, 
bomit  fie  nid^t  jufammenfallen,  gibt  in  bie  teer  gettjorbenen  JBertiefungen 
bi^  WlobtiS  gteid^  mieber  ©d^mal}  unb  giegt,  fobatb  baSfette  l^eig  ift, 
3:eig  l^incin.  SBJenn  aöe  ©allen  gebacfcn  pnb,  beftreut  man  fie  mit  Qndct, 
legt  fie  in  ber  ©d^fiffel  bergartig  auf  unb  fcrmert  gebünfteteS  Dbft  ober 
Salfe  baju.  C^ber  man  beftreid^t  fie  mit  l^eißer  SSutter,  brel^t  fie  in  ge- 
ftogenem  Qadex  unb  ^i^wtt  unb  tegt  fie  auf  bie  ©Rüffel. 

SRit 3wetfc^f en.  SBie  oben  gebacfene 2)aHen  »erben  mit ^toetfd^fen- 
ffiHe  (©eite  84)  ober  aufgelöstem,  mit  ettoag  SRum  gemif^tem  5ßotoibI 
beftri^en  uub  barfiber  mit  geriebenem  Sebfuc^en  beftreut  Ober  man  lod^t 
frifd^c,  aui?gelö8te  Q(Dtt\6)Un  mit  ein  »enig  SQSaffcr  unb  Quitt,  einem 
©lu(fe  Qmmt  unb  ein  paar  ©etoürjnelfen,  nimmt  ^i^wt  unb  ®ettJürj« 
nelfen  »icber  l^erauS,  ftreid^t  bie  ^»ctfc^Ien  bitf  auf  bie  gebadenen  3)alfen, 
ftrout  geriebenen  topfen  barüber  unb  befpri^t  biefen  mit  Sutter.  Ober 
man  beftreid^t  bie  ^ölfte  ber  3)aKen  mit  Qmt^i^ttn^viüt,  legt  auf  jeben 
beftrid^enen  einen  unbeftrii^enen  unb  beftreut  fie  mit  Qndix. 

@)e»al)te.  SRan  mad^t  jiemlid^  feften  Sieig  ol^ne  @i  unb  f dalagt 
il^n  ob,  iii  er  fid^  dorn  Söffet  löst.  SSenn  er  gut  gegangen  ift,  nimmt 
man  il)n  auf  baS  bemel^Ite  Srett,  treibt  i^n  auS,  ftid^t  il^n  ju  Keinen 
Jtrapfeln  ouS,  bedt  biefetten  )u  unb  I&fSt  fie  aufgellen.  2)ann  b&cft  man 
fie  in  einer  ffad^en  SaffcroÜe,  bereu  ©oben  2  Sentimeter  l^od^  mit  l^eißem 
9flinbf(]^mal}  bebedt  ift,  auf  beiben  ©eiten,  beftreid^t  fie  l^ierauf  mit  auf- 
gelöstem $ßon)ibeI,  ftreut  über  biefeS  geriebenen  Seblud^en  ober  topfen 
unb  fdjmaljt  bie  2)aIIen  mit  S3utter  ah. 

SDian  mad^t  orbinären  Hefenteig  unb  bünftet  jugleid^  fcingefd^nitteneS 
Ärottt  in  einer  jugebedten  SafferoIIe  mit  Sutter,  ©atj  unb  5ßfeffer  toeid^. 
SBenn  ber  Seig  gegangen  ift,  treibt  man  il^n  auS,  ftid^t  il^n  mit  einem 
großen  Ärapfenftec^er  ju  gl^den  auS  unb  treibt  biefe  fel^r  bünn  auS. 
äRan  bcftreid^t  bann  bie  ^ätftc  ber  Rieden  nid^t  gau}  bis  an  ben  Slanb 
mit  ÄrautfüHe,  legt  auf  jebcn  beftrid^cnen  einen  unbeftrid^enen  unb  brüdt 


522 

beibe  am  Stanbe  sttfamtnen,  IfifiSt  bie  ^eden  nod^mate  gelten  unb  b&dt 
fte  fobann  ouf  bem  $erb  in  einem  n)eiten  ©efc^irte,  beffen  SBoben  mit 
SRinbfd^matj  bünn  bcbedt  ift  anf  beibcn  Seiten, 

SKan  mac^t  2;ei8  toie  für  orbinäre  Äolatfd^en,  nur  ctoaö  toeid^cr 
(mit  4  3)ecilitcr  Wlild)),  unb  läföt  il^n  an  einem  toarmen  Orte  fe^c  gut 
aufgellen.  3)ann  gibt  man  mit  einem  jiemlid^  großen  fiöffel  §fiufd^eu  Don 
bem  icig  auf  ein  Sled^  mit  aufgebogenem  Staube,  baÄ  man  üor^ec  mit 
@($mali  beftric^en  unb  auf  bem  $erb  ober  über  ®Iut  l^ei|  gemad^t  ^at, 
bfidt  fte,  biiS  fie  unten  f^arbe  l^aben,  brel^t  fte  bann  um,  tt)obei  man  baS 
Sled^  »ieber  mittete  einer  geber  mit  l^eißem  ©c^malje  beftreic^t,  unb  bfitft 
fie-au^  auf  ber  anberen  ©eite.  2)ie  fertigen  2itt)an5en  »erben  fiberetuanbcr 
in  einen  Jopf  gelegt,  mit  l^eigem  ©c^matje  beftricfien,  ^ugebecft  unb  an  einem 
»armen  Drte  fielen  geloffen,  bis  aüe  gebaden  jtnb.  2)ann  toerhen  fte 
l^erauSgenommcn  unb  entweber  mit  aufgelöstem  5ßo»ibeI  beftrid^ea  unb 
mit  geriebenem  fiebfud^en  ober  lopfeu  beftreut  ober  mit  Qmt^(i}tm^\k., 
aWo^nfütle  ober  Stpfetfalfe  beftric^en  unb  mit  ßudter  unb  Qimmt  beftreixL 

Spafivdfiti  ober  ütba^tnt  MUnft. 

SBie  für  Sttop^cn  bereiteten  Hefenteig  mifd^t  man  mit  Slojtnen  unb 
IfifSt  il^n  in  einer  ©d^üffel  gut  gelten.  S)ann  fafst  man  mit  einem  in  IriueS 
©d^malj  getaud^ten  SUd^Iöffet  große  SKoden  Don  bem  2eige  l^ercuS,  Iec\t  fic 
in  eine  SafferoHe  in  l^eißeS  ©d^malj,  bädt  fie,  »obei  bie  (Safferoße  jugebecft 
fein  mufS,  unb  fd^üttelt  fie  anfangs  ein  ^Jaarmol  ouf,  brel^t  pr  um,  fobalb 
fie  unten  gorbe  l^aben,  unb  bädt  fie  auc§  auf  ber  anberen  Seite,  iafSt 
fie  bann  l^erauS,  läfst  fie  auf  gtießpapier  abtropfen  unb  beftreut  pc  mit 

(&ttm^®mtittten  oUr  |lUtt|>tt* 

ÜRan  treibt  7  SDefa  S3utter  mit  6  SDottern  ab,  gibt  2  ßöffel  3m?er, 
2  ßöffet  fauren  Sftafim,  Dampfet  oon  einem  2)efa  ^efe,  2  S.)ecilitcr  2Rel^t 
unb  einige  Kröpfen  Simonenfaft  baju,  fd^Iägt  ben  SCeig  gut  ah,  mifc^t 
il^n  l^icrauf  mit  ©c^nee  öon  4  Älor  unb  IftfSt  il^n  aufgellen.  2)ann  Udt 
man  öon  bem  3;eige  Keine  Omeletten,  beftreid^t  biefetben  mit  C^'ingefotten':m 
unb  fd^tägt  fie  jufammen  ober  legt  fie  aufeinauber. 

S(!|tttclj=llttbrttt* 

Wtan  mifd^t  ju  abgefd^tagenem  beliebigen  t^efenteig  eino  ^anbl^oll 
5Rofinen,  gibt  ben  Jeig  auf  ba^  ftar!  beme^Ite  SBrett,  bccft  i^a  ju,  to.fSt 
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il^n  aufgellen  itnb  ftid^t  il^n  bann,  ol^ne  il^n  niebet}ttbtfiifen,  mit  einem 
^Qpfenftec^er  ani.  hierauf  \&\it  man  in  einer  SafferoOe  einige  Söffeb^oQ 
äBaffet  mit  2  S)e(a  SButter  nnb  14  %kta  Sd^mol}  auffteben,  legt  fo  k)iele 
Rtap\d,  att  leidet  nebeneinanber  $Ia^  l^en,  hinein,  bedt  bie  (SiafferoOe 
gut  }u,  bäcft  bie  SttQp\d  auf  jiemlic^  ftatfet  ^i^e,  bii  bai  @c^mal)  }it 
praffetn  beginnt,  nimmt  bann  ben  2)e(fel  ab,  brel^t  bie  Arapfet  um  unb 
bddt  jic  amj^  auf  ber  anbern  ©eite. 

3Rlrfd)ett»  ttttb  Jwetfdiftett-llttJbel 

aRan  tü§rt  }u  einem  ^triebe  üon  8  S>efa  SButter  unb  8  2)otteni 
glet%itig  ein  l^albei»  Siter  fBltfjH,  ^amp\d  t)on  Vit  S)ela  j^fe,  ein  2)eci« 
litet  äTHlc^  unb  ein  S)eciliter  SKe^l,  ettoaiS  ©alj  unb  bie  nötl^ige  Wid), 
fd^I&gt  ben  2;eig  ein  koenig  ab,  mijc^t  il^n  bann  mit  @^nee  toon  3  jtlar 
unb  (äf^t  il^n  in  ber  @ci^üffe(  gelten.  2)ann  nimmt  man  mit  einem  SSffel 
©tücfe  Don  bem  Xeige  l^erau^,  brel^t  in  itbtS  ©tüdl  eine  frifc^e,  avO^ 
geld«te  S^etf^fe  ober  8  entfernte  Äirfc^en  gut  ein,  Iif«t  biefe  Änbbel 
nod^  aufgeben,  b&dt  fte  bann  in  @c^mal)  unb  beftreut  fte  mit  Qvidsx. 

Satierifdie  lüitiUin. 

3Ran  bereitet  Hefenteig  toie  für  ftrapfen,  fann  aud^  SBeinbeerl  boju- 
mifd^en,  legt  mit  einem  i81ecl^t5ffel  Keine  ©tücte  Don  bem  Xeig  auf  ein 
mit  33lti)l  beftaubteS  SSrett,  brfldt  biefeCben  mit  ber  flachen  ;^nb  jc^ön 
runb,  bedt  fte  )u  unb  I&fiSt  fte  gelten.  2)ann  fafiSt  man  itbti  mit  in 
laueiS  @^mali  getaud^ten  langem  in  ber  SRitte  an  unb  }ie^t  ei  gegen 
ben  9ianb  }u  bann  aud,  mobei  aber  ber  9ianb  flngerbid  bleiben  mufiS, 
tegt  t&  in  baiS  l^eige  ©^malj  unb  gibt  mit  einem  Sbffel  ein  menig  Dom 
l^eigen  @4imalj  in  bad  burd^  bai  Slnfaffen  entftanbene  ®rfibd§en.  SBenn 
ade  ftüd^tein  gebaden  ftnb,  I&fiSt  man  fie  auf  Sbfcfipapier  abtro)}fen,  be« 
ftreut  fie  mit  ^uder  unb  gibt  ©atfe  in  bie  ©rubelen. 

Sei  ber  Bereitung  ber  f5af^ing*Ära))fen  ift  atteä  gut  ju  beachten, 
toai  bei  ber  ^Bereitung  Don  ^fenteig  im  allgemeinen  (Seite  80)  gefagt 
tourbe.  2)amit  bie  firapfen  leidet  »erben,  mufg  man  ben  Seig  jiemüd^ 
todä)  machen,  m^f)ali  man  bei  fe(|r  trodenem  SRel^I  ettoaS  mel^r  Oberd 
ober  aRilc^  jum  Steige  nimmt,  aU  angegeben  ift 

Ärapfen  Don  mittetfeinem  Steige.  SKan  rül^rt  6  3)otter  in 
einem  irbencn,  einen  Siter  l^altenben  Xo^jfe  flaumig  ab,  gibt  nac^  unb  nac^ 
löffetoeife  10  2)efa  »arme,  serlaffene  Sutter  ol^ne  Säure  ober  8  2)ela  laueä^ 
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jerloffeneS  fRmbf^tnal}  boju  unb  rfil^rt  ba§  ©anje  tokbct  gut  ab.  S)ann 
löst  man  3^^  2)efa  ^fe  mit  einem  l^alben  Siter  lauer  SKild^  auf,  gibt 
fte  ju  bcm  Abgetriebenen  in  ben  Sopf,  mifd^t  nod^  ftut  6  S)efa  3^^*^ 
baju,  becft  ben  2i)pf  mit  einem  Xud^  ju,  fteQt  i^n  an  einen  magig 
toarmen  Drt  unb  lafst  bie  SRaffe  aufgellen,  bid  ber  24)t)f  faft  DoK  ift 
2)ann  gie§t  man  fte  ju  50  2)efa  gekofirmtem,  ein  n^enig  gefaljenen  äRel^l 
in  eine  ©d^üffet,  mifc^t  fie  mit  bem  SKe^Ie  ju  Seig  unb  f^lagt  benfelben 
gut  ab.  (äSenn  er  )u  feft  ober  ju  toeid^  ift,  fann  man  ein  loenig  SDUIc^ 
ober  ein  loenig  SRel^I  nad^geben.)  hierauf  becft  man  bie  ©d^üffel  mit  einem 
Xud^e  ju  unb  fteöt  fie  an  einen  mfi^ig  »armen  Drt  ©otoie  ber  %eiQ 
aufäugcl^en  beginnt,  nimmt  man  il^n  auf  baS  gewärmte,  mit  ÜJiel^I  beftreute 
Slubelbrett,  beftreut  il^n  ganj  wenig  mit  SÄel^I,  treibt  i^n  au5,  inbem  man 
mit  bem  ifio\ä)olic  fo  lange  nur  gan}  leidet  über  i^n  l^inffil^  bid 
er  Iteinfingerbit!  geworben  ift  (ober  brüdEt  il^n  aud^  nur  mit  ber  be- 
mel^Iten  $anb  am  SRanbe  ffad^  nieber)  unb  ftic^t  i^n  mit  einem  ÄuSftec^er 
ju  ^ledd^en  üon  5  bid  6  cm  2)urd^meffer  anS.  3Ran  gibt  nun  auf  einen  S^eil 
ber  giedCd^en  in  bie  SRitte  eine  3Refferf|)i|et)oa  SRariOenfalfe  (ober  fefte  ©alfc 
öon  gefi^dlten  ^^etfc^fen  ober  öon  |>imbeeren)  unb  bedEt  bie  anberen  gied  d^en 
fo  barauf,  bafS  il^re  S3obenfcite  in  bie  ^öl^e  lommt  9lun  britcft  man  jcben 
Ära|)fen  mit  ben  S^nS^^^fpil^ii  ^^  SRanbe  l^crum  leidet  nieber  unb  ftid^t  i^n 
mit  einem  etwa«  Keineren,  bemel^Iten  ffira|)fenfte(^er  au8,  legt  bie  Ärapfcn 
fo,  baf^  bie  ©eite,  weld^e  auf  bem  Srettc  log,  na^  oben  gefeiert  wirb,  auf 
ein  erwärmtet,  mit  einem  bemel^tten  S^ud^e  bebedted  S3rett  unb  bedEt  fte 
mit  einer  leidsten,  beme^lten  ©eröiette  ju.  JRad^bcm  ber  gange  3;eig  au«- 
geftod^cn  ift,  nimmt  man  bie  Siefte  jufammen  unb  berffil^rt  toit  frfil^cr. 
SBirb  ber  Steig  ju  feft,  fo  mifd^t  man  etwa^  laueS  Ober«  baju  unb  Ififgt 
il^n  eine  SBeile  an  einem  warmen  Orte  ftel^en,  el^e  man  il^n  weiter  Der» 
wenbct  —  ^at  man  ein  Srett  ganj  mit  Ärapfen  belegt,  fo  ftellt  man  eS 
an  einen  nid^t  gu  warmen,  aber  tun:  Suftjug  gefertigten  Drt  unb  ISfiSt  bie 
Ärapfen  ge^en.  (@sf  ift  bcffer.  Wenn  fte  tangfam  gelten,  bamit  fie  nic^t 
grofetöd^erig  werben.)  SBcnn  fie  auf  einer  ©eitc  gegangen  finb,  Wenbet  man 
fie  um,  beftreid^t  fie  oben  mittele  einer  geber  rafc^  mit  louem  SRinb- 
fd^matj,  becft  fie  ju  unb  löf^t  [ie  aud^  auf  biefcr  ©cite  beffer  aufgellen. 
Unterbeffcn  läf^t  man  in  einem  irbencn  ober  emaillierten  eiferncn  ©efc^irre 
fo  t)iel  SRinbfcfimalä  l^ei§  werben,  baf§  ba^felbe  ungefäl^r  3  cm  l)o^  in  bem 
©efäge  ftellt.  (SDian  fann  auc^  SRinbfdjmalj  unb  ©c^wcincfd^matä  ju  gleid^en 
ij^eilen  nel^men.)  SRan  legt  bann  bie  jucrft  auSgeftocfienen,  am  meiften 
gegangenen  Ärnpfen  mit  ber  julegt  gegangenen  (oberen)  ©eite  nad^  unten 
in  bag  I)ei§e  ©tf)malä  (aber  nic^t  ju  öiele  ouf  einmal,  bamit  fie  nic^t 
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gebrangt  jinb),  unb  berft  bic  ©afferoDc  ju.  Sm  Sfnfangc  fann  man  [ic 
gonj  »enig  fc^üttcln,  bamit  bie  Ärapfen  in  Senjcgung  finb.  SBenn  baS 
©^malj  ju  jifd^en  anfängt  unb  bie  Stapfen  unten  fd^ön  bräunlich  ftnb, 
brcl^t  man  fie  mit  einem  Sadlöffel  um  unb  bfidt  fie  fertig,  o^ne  fic 
guiubeden.  Ttan  fafSt  fie  bann  mit  btm  Sacflbffel  ^erauS  unb  legt  fie 
über  fiöfd^pa|)ier  auf  ein  ©ieb.  S)ann  toerben  fie  mit  Sndct  beftreut,  auf 
eine  mit  einer  ©erüiette  belegte  ©d^üffel  gegeben  (gig.  42)  unb  l^ei§ 
fert)iert.  ^i  beliebte  toti^c  9flänbc^en  befommen  bie  Zapfen,  koenn  man 
fie  nid^t  ju  flein  ausfliegt  (meil  Keine  burd^  bad  S(ufge^en  unt)et]^&Itnii^ 
mä§ig  l^oc^  »erben  unb  ftd^  bann  beim  Saden  feitttJärt«  toenben),  toenn 
fie  gut  gegangen  finb  unb  ballet  leidet  finb  unb  fd^n^immen  unb  u^enu 
man  nid^t  ju  frül^  öerfud^t,  fie  umjutoenben.  —  SSenn  ba«  ©d^malj  ju 
l^eig  ober  ju  feid^t  mirb^  gibt  man  loieber  faltet  baju. 

SSon  feinem  abgetriebenen  Ärapfenteigc,  3Ran  treibt  7  3)efa 
Sutter  mit  6  2)ottern  ab,  gibt,  n^enn  ber  Slbtrieb  ftaumig  ift,  einen  Söffet 
Sbim,  28  2)efa  öom  f einften 
SKel^I,  ettoa«  ©al j,  2  S)eciliter 
laueä  Ober«  unb  gegangene^ 
©ampfel  öon  3  S)efa  ^efe. 
Ober«,  SRel^I  unb  einem 
fiöffel  Surfer  baju,  fd^lfigt 
ben  2:eig  ob,  bxi  er  ftc^  t>om 
Sbffel  im,  unb  bereitet  bie 
Äropfen  »ie  oben.  ^ö-  ^' 

JBon  abgefd^Iagenem  leige.  SWon  fprubett  4  ober  5  2)otter, 
einen  fiöffel  SRum  unb  2  bi§  3  3)eciliter  laue«  Dberi^  ah,  tofil^renb  ba« 
Sampfei  Don  2  S)efa  §efe  ge^t,*  gibt  bann  beibeS  unb  B  SJefa  »arme 
iButter  ol^ne  @aure  ju  28  Sefa  geto&rmtem,  ttxoa^  gefaljenen  STtel^te, 
fc^Iägt  ben  leig  red^t  gut  ab,  njobei  man  ©c^nee  öon  einem  Ätar  baju- 
geben  !ann,  unb  mad^t  bie  Zapfen  n^ie  oben. 

aJlit  ©c^Iagober«  anftatt  Sutter.  ÜJian  fprubelt  B  2)otter 
red^t  fi^aumig,  gibt  2  J)efa  Qvidex,  einen  ßöffel  SRum  unb  bann  2  3)eci- 
liter  nur  menig  ertoärmte^  ©e^lagoberg  baju  unb  mifd^t  bieg  unb  ba^ 
gegangene  S)ampfel  Don  2  S)e{a  $efe  unb  einer  SDiefferfpifte  ©atj  ju 
28  2)efa  ertoärmtem  gefiebten  SDlel^le,  fc^fägt  ben  3;eig  gut  ab,  nimmt 
il^n  gteid^  jum  JtuSftec^en  auf  ia^  JBrett,  läf^t  bie  ftrapfen  gut  gelten 
unb  bädt  fie  nid^t  }u  ^eig. 

SSon  orbinfirem  Seige.  SD?an  nimmt  weniger  ©er,  afe  bei 
feinem,  unb  SKubfc^malj  anftatt  SSutter  gum  2:eige. 
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»on  Ärapfcntctg  ol^nc  @i.  SRan  fpnibdt  3  SDcfa  $efc, 
2  ßßffcl  3u(Ier  unb  ba«  nötl^igc  SRc^I  mit  3  S)ccilitet  SWild^  ju  2)atitpfel, 
gibt  ba«  gegangene  2)ampfel,  2  2)ccifiter  milben,  fauren  Statut,  ©alj, 
2  ßbffelDoa  Munt,  2  ©tücf  bittere,  feingeftogcne  üRonbcln  unb  9  3)efa 
laue«  SHubf^malj  gu  60  Dela  SRc^I  unb  fd^Mgt  ben  Xeig  gut  ab. 

SBaucrnfrapfcn.  SRan  nimmt  ju  2  Sitcr  SKc^I  et»o«  ©olj, 
Jtompfel  Don  6  3)efa  mit  3Äil(^  gefprubcitet  §efe,  2  gcfprubelte  ©er, 
einige  Söffel  SlofogKo,  bie  no^  nöt^ige  SDlit^  unb  10  a)efa  fRiubfc^malj, 
fd^Idgt  ben  3;eig  ab,  ftid^t  bie  Ärapfen  gro§  au«,  f üHt  pe  mit  3ttJetfc^fen- 
ober  Äirfcl^en«©alfe  unb  bftrft  fie  in  ©^weinefc^malj.  9Ran  lann  SBein* 
beerl  jum  Seig  mifd^en  unb  bie  Ärapfen  nid^t  fußen. 

SJlan  bereitet  mürben  ^fenteig,  treibt  einen  Jl^eil  bc«  Seige«  gang 
bfinn,  ben  anberen  ein  ttein  toenig  bicfer  au«,  fti^t  beibe  X^eilc  mit 
einem  äu^fted^er  gu  runben  Stfittd^en  (»ic  für  ftrapfen)  au«,  beftrcif^t 
bie  birferen  mit  ©alfe  unb  legt  bie  bünneren  barauf.  hierauf  ftic^t  man 
biefe  Ärapfeu  mit  einem  Keincren  ÄuSfted^er  au«,  Iäf«t  fie  auf  bem  SSIet^ 
gelten,  h&dt  fie  auf  bem  83(ed^  unb  beftreid^t  fie  bann  mit  Simonen^tafur. 

(bttoHU  %tapfttL 

SDlit  ärancittl  SPlan  bereitet  Hefenteig  ttrie  für  Äönig«fu^ett 
(Seite  634)  unb  treibt  i^n  au«,  fd^ldgt  7  2)ela  ©utter  in  ben  2eig  ein 
(toic  beim  fflutterteige),  treibt  il^n  wieber  au«  unb  fd^lfigt  i^n  gufammen, 
ttjieberl^olt  bie«  breimal  unb  I&f«t  il^n  bann  eine  l^albe  ©tunbe  raften. 
hierauf  treibt  man  il^n  bünn  au«,  bcftreut  il^n  mit  8floftnen,  gefd^filten, 
geftiftelten  SÄanbeln,  ßimmt  unb  feingel^adCten  Ärancini,  rußt  i^n  ju 
einem  Strubel  gufammen,  fd^neibet  biefen  gu  gtt)eifingerbreiten  ©Ifirfen, 
legt  biefelben  mit  ber  ©d^nittjläd^  auf  ba«  JBled^  unb  läf«t  fie  gut  auf- 
gellen. 25ann  beftreic^t  man  fie  mit  ®,  bfidCt  fie  unb  beci«t  fie. 

SJiit  ©alfe  ober  Sttuf«fülle.  SRan  beftreic^t  %Udd)tn  Don 
mürbem  Hefenteig  (©eite  81)  mit  2Ro^n-  ober  SRuf«-güße  (Seite  84)  ober 
mit  ©alfe,  roßt  fie  gu  Keinen,  biifen  SBürftd^en  gufantmen,  fteßt  biefelben 
auf  ba«  93tec^  unb  läf«t  fie  gelten.  3nbeffen  Ifif«t  man  ein  ©Ifidrfjeu 
SButter  jerfc^leid^cn  unb  mit  ettoag  8lofentt)affer  unb  Q\xdtt  auffot^en, 
beftrei(^t  bamit  bie  gegangenen  SBürftd^en  unb  bäcft  fie  bann. 

^immt^^ÄrapferL  9Ran  mad^t  mürben  Hefenteig  (©eite  81), 
bedEt  i[)n  gu  unb  läf«t  il^n  aufgellen.  3)nnn  treibt  man  i^n  gn  einem 
bünnen  glecfen  au«,  beftreic^t  benfelben  mit  JButter,  beftreut  i^n  mit 
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Qndtx  Uttb  Simmt,  fd^ncibct  t^n  ju  2  ©ctttimctcr  Breiten,  eine  ©panne 
langen  Streifen  unb  rollt  bicfetben  jufammen.  Wtan  beftrcid^t  biefe  Slotten 
auf  ber  einen  ©d^nittfeite  unb  fcittoirti^  mit  ®i,  brel^t  fie  mit  ben  be- 
ftrid^cnen  gläd^cn  in  einem  tiefen  Keinen  ©efd^irr  in  feingefd^nittenc^ 
mit  Suder  gemifd^te,  gefd^ftlte  SKanbetn,  legt  fie  mit  ber  nid^t  beftrid^enen 
©^nittfeite  auf  ba«  SIcc^,  IfifSt  fie  gut  gelten  unb  bfidCt  fte  bann. 

3Ran  mac^t  leig  tofe  für  Äotatfc^en  unb  Wf3t  il^n  gelten.  2)antt 
treibt  man  il^n  ^atbfingerbicf  au«,  fc^netbet  il^n  ju  uiererfigen  gledtd^en^ 
Bcftrei^t  biefelben  mit  ©alfc  ober  mit  SWol^n*,  9iuf$^,  ß^^^f^'^u*  ober 
9lojlnen-güße  (©eite  84)  unb  roQt  fie  gufammen,  legt  jte  ncbeneinonber  in 
eine  SafferoÜe,  toobei  man  jebe  fcitttjfirtS  unb  oben  mit  Sutter  beftreid^t, 
becft  flc  iu,  IdfSt  fie  »ieber  gelten  unb  bfidtt  fte.  3)ann  ftürjt  man  fie, 
löst  {te  auSeinanber  unb  beftreut  fie  mit  Qndtx. 

Wtfptnntft. 

'SRan  fd^ncibet  ben  ioie  ffir  bie  SBud^teln  bereiteten  unb  auf- 
getriebenen S;eig  in  öieredige  gledfc^en,  beftreid^t  biefelben  mit  Sutter,  beftreut 
fie  mit  Sflofinen,  SBeinbeerln  unb  ^ßignolen,  roßt  fie  jufammen,  beftreid^t 
fie  ttjieber  mit  SButter,  ftellt  fie  nebeneinanber.  in  eine  ffiafferoöe  unb  bdtft 
\\e.  2)ann  brid^t  man  fte  auSeinanber  unb  beftreut  fie  mit  Qnätv. 

3Ran  mad^t  mürben  Hefenteig  (©eite  81),  treibt  il^n  avS  unb 
fii^neibet  il^n  ju  g(edEd^cn,  bie  man  mit  SDlo^nfutte  beftreic^t,  ju[ammen* 
roßt,  in  eine  auSgeJd^miertc  ©afferotte  legt,  gelten  tSf^t  unb  bfidCt.  3«^ 
•(Jütte  mifd^t  man  2  S)eciliter  mit  TOild^  befeuchteten  5Wo^n  mit  2  SJottem 
unb  fo  t>id  $onig,  bafS  bie  äRifd^ung  red^t  füg  unb  faftig  ifi. 

«efttUte  (bnm^Sttititl 

SJRan  nimmt  gegangenen  Hefenteig  auf  baS  bemel^tte  Srctt,  brüdtt 
il^n  mit  ber  $anb  bünn  au^einanber  unb  fc^neibet  il^n  ju  langlid^en 
JBiereden,  gibt  auf  jebe«  berfelben  einen  Söffelöott  SDtanbel^,  ^afefnuf«, 
3»etjd^fen-  ober  Sflofinen-gütte  (©eite  83  unb  84)  ober  geftogene  9?üffe 
mit  gejudfertem  JDberS  unb  3"umt  ober  gebunftete,  paffierte,  mit  Sflofinen 
ober  3fhim  gemifcfjte  ^fel  ober  gebunftete  Sirnen  ober  33?ariQen,  frf)Iagt 
ben  Seig  bon  beiben  ©eitcn  über  ber  gülle  ju^ammen  unb  legt  bie 
©trießeld^cn  mit  ber  äufanimengefd^Iagenen  ©eite  auf  ia^  Stec^.    SBenn 
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fie  gut  gegangen  ftnb,  toerben  fte  mit  Si  beftrid^en,  gebadfen,  bann  toitbtx 
bcftric^cn  unb  mit  Qnäet  beftreut. 

Wtit  aJlol^n-  ober  SRufSffiHc.  SWan  treibt  abgefd^Iagcnen  leig 
Don  28  2)e{a  Wlc%  2  ober  3  2)ottern,  7  2)efa  S^malj  ober  14  3)efa 
JButtcr,  einem  S)ecüiter  SRil^  2  a)da  ®erm,  etioa«  ©alj  unb  ßuicr 
fein  mi,  fd^neibet  il^n  ^u  toieredigen  t^edc^en,  ftu|ft  biefetben  an  einer 
(Sät  ab,  beftreid^t  [xt  mit  SKol^n-  ober  9luf8*pae  (Seite  84)  unb  roHt 
fie,  an  ber  abgestuften  @eite  beginnenb,  jufammen,  biegt  fte  gu  ^feln, 
legt  biefelben  auf  b<a  mit  SButter  beftrid^ene  ^dbUd),  becft  fte  »u,  i&\it 
fte  aufgellen,  beftreid^t  fte  bann  mit  (£i  unb  b&dCt  fte  im  Sb^re.  Ober 
man  mac^t  bie  Äipfet  öon  abgetriebenem  Siige  (©eite  81)  unb  fußt  fle 
mit  Soffen,  bie  man  beim  ©togen  mit  SRitc^  befeud^tet  unb  bann  mit 
S^dtt,  Sixamt  unb  ^onig  gemifd^t  ^at 

SRit  ©alfe  ober  aRanbelffille.  äßan  ma^t  mürben  ober 
abgejc^tagwen  l^efenteig  (©eite  80  unb' 81)  öon  14  2)da  fflutter,  14  SJefa 
SRel^t,  2  2)ottern,  einem  Sbffetoott  aufgelöster,  gegangener  ^fe,  einem 
Söffel  Obers,  ®al)  unb  Quän,  fd^neibet  il^n,  na^bem  man  il^n  baS 
[e^temal  ausgetrieben  l^at,  gu  tteinen,  an  einer  (£dt  abgeftufften  ^(edCd^en, 
bcftreid^t  biefelben  mit  SJlaritlen-  ober  §imbeer'©alfe  ober  mit  SKanbel- 
ffiOe  SRr,  I  (©eite  83),  roßt  fte  jufammen,  formt  fte  ju  Äi^jfeln  unb  IfifSt 
fie  auf  bem  nid^t  beftric^enen  Siedle  langfam  ge^en.  2>ann  beftreic^t 
man  fte  mit  Sibotter,  beftreut  fie  mit  geflogenen  9RanbeIn  unb  3uder 
unb  bfidEt  fie  furj,  aber  bei  jiemlid^  ftarfer  ^i^. 

aRit  SRofinenfiitIc.  2Ran  gibt  Sioftnenffiae  (©eite  84)  auf 
f$(ed(c^en  t>on  n^ie  oben  bereitetem  ausgetriebenen  ^fenteige,  roßt  bie 
gledd^en  jufammen,  formt  |ie  ju  Äipfeln,  bfidft  biefelben,  beftreic^t  jie 
bann  mit  SBafferglafur  unb  beftreut  fte  mit  SlniS. 

aRit  9flofinen  unb  SOtanbeln.  SRan  mad^t  Hefenteig  ol^ne  @i 
mit  gutem  OberS  unb  etmaS  Sutter  unb  Inetet  gef^&lte,  geftogene  Ttan^ 
beln,  SHoftnen  unb  etmaS  geftogenen  Sngtoer,  äßuScatblüte  unb  Simonen« 
fd^alen  baju,  treibt  ben  Xeig  auS,  fd^neibet  il^n  ju  gledfd^en,  roßt  biefelben 
iufammen  unb  formt  fie  gu  ^feln,  bie  man  aufgellen  l&fSt,  bann  mit 
ffii  beftreid^t,  mit  SÄol^n  unb  gudfer  beftreut  unb  bidft. 

SRit  ftorint^en.  2Ran  mifd^t  giemlid^  fcften  Hefenteig  mit 
aSBeinbeerl,  treibt  il^n  auS,  fd^neibet  i^n  ju  gledd^en,  roßt  bie  fJtedEd^en 
äufammen  unb  formt  fte  ju  Äi|)fetn,  beftreic^t  biefelben,  loenn  fie  gegangen 
finb,  mit  CK,  beftreut  fie  mit  ^ageljudfer  unb  bädft  fie. 
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Ungefüllt  mit  äni^.  SKan  treibt  10  a)efa  JButter,  4  2)otter 
uttb  2  Söffet  3ucfer  ab,  gibt  ein  S)efa  mit  einem  fiöffel  Dbcrö  aufgelöäte 
§efe,  14  S)ela  SDlel^I  unb  geftpgenen  Stni«  baju,  formt  aug  biefcm  Steige 
^fel,  IfifSt  biefett^en  auf  bcm  Stetige  gelten,  beftreic^t  fie  bann  mit 
(Sibotter,  baiS  man  mit  S)ber2  üerrü^rt  l^at,  beftreut  fie  mit  Vin\i  unb 
3u&r  unb  bddt  fie. 

Ungefüllt  mit  SSanille.  ÜRan  gibt  gu  mürbem,  toie  Seite  81, 
aber  ol^nc  fouren  SRa^m  bereitetem  Hefenteige  SSaniffejueter,  ftid^t  ben  JCcig, 
»cnn  man  i^n  jum  Ie|tenmale  aufgetrieben  l^at,  mit  einem  großen 
ftra^jfenfted^er  ju  St&ttd^en  au8,  roßt  biefelben  jufammen,  biegt  fie  fipfel- 
förmig,  legt  fie  auf  ha^  SBle^  läfgt  fie  gut  ge^en,  beftreic^t  fie  mit  ffii, 
beftreut  fie  ftarl  mit  SSanittejudEcr  unb  Hdt  fic 

Botin»  unb  lttt|0»lteimeL 

SWan  fd^neibet  mürben  ober  abgetriebenen  ®ermteig  (Seite  81)  in 
@tü(fe,  bebest  bie  @tüc{e  mit  einem  %\id)  unb  läfdt  fie  aufgeben,  treibt 
fie  bann  ju  Ifinglid^en  SSieredfen  au^,  beftreid^t  biefelben  mit  SRol^n«  ober 
9luf«füIIe  (Seite  84),  roßt  jte  jufammen,  biegt  fic  l^ufeifenförmig,  legt  |te 
auf  baiS^^  mit  93utter  beftri^ene  fßUä),  beftreid^t  fie  mit  Si,  ftedt  fie  in 
bo»  aio^r,  beftreic^t  [it,  totnn  fie  l^olb  gebaden  finb,  nod^mate  mit  (K, 
beftreut  fie  mit  Qudex  unb  bficft  fie  fertig. 

@)Ut  gegangenen,  bünn  aufgetriebenen  Hefenteig  (n)ie  für  9htf8* 
^otijc)  beftreid^t  mau  mit  Sutter  unb  bann  mit  ÜRol^nfütte  SRr.  11  ober  m 
(Seite  84),  roßt  i^n  jufammen,  brel^t  il^n  fd^nedCenförmig,  legt  i^n  auf 
bad  fÖUd)  unb  gibt  ben  Xortenreif  l^erum,  ISfiSt  bie  Zotige  noc^  ge^en, 
bädt  fie  unb  beftreut  fie  bann  mit  3^**^' 

Dber:  9Wan  mad^t  mürben  $efenteig  mit  einigen  bitteren  3RanbeIn, 
Simonenfc^alen  unb  Sudfer,  beftreid^t  il^n  mit  SWo^nfüße  9ir.  IV,  roßt 
i^n  gufammen  unb  b&dt  bie  ^otige  mie  oben. 

Seig  öon  einem  l^atben  Siter  SJiel^l  treibt  mm  fein  aui^,  beftreid^t 
i^n  mit  Sutter  ober  §onig,  beftreut  i^n  mit  30  fcingefd^nittenen,  mit 
3  Söffein  3udEer  unb  einem  Kaffeelöffel  3immt  gemif^ten  Söiffen,  roßt 
ibn  jufammen,  fegt  ben  Strubel  auf  ba§  mit  JButter  beftrid^ene  f8U6), 
Ififdt  i^n  gelten,  beftreid^t  il^n  oben  mit  @i  unb  bädt  il^n. 

$Tato,  6übbeutf(^  ftüdje.  34 
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SRan  tnad^t  mürben  @knnteig,  fc^neibet  i^n  ent}ti)et,  treibt  il^n  ju 

2  iiemlid^  bünnen,  runben  ^ecfen  a\a,  legt  ben  einen  berfelben  auf  ba& 
S3(e4  beftreic^t  il^n  nic^t  ganj  bi^  an  ben  SHanb  mit  StufiSfaae  9tt.  I 
(@eite  84)  unb  am  SHanbe  mit  &,  beftreut  il^n  mit  9iofinen,  bebedt  il^n 
mit  bem  jbeiten  ^Udtn,  I&fSt  ben  ftud^en  gelten,  beftreid^t  il^n  bann  mit 
ISi,  bfidt  i^n,  beftreut  il^n  l^ierauf  mit  Quätt  unb  fc^neibet  i§n  )u  @tä(!en. 

äRit  ^afelnufjSffiUe.  STlan  mad^t  bie  ^eden  Don  mfirbem 
ober  ®erm«a3utterteig,  beftreid^t  fte  mit  ^afelnufSffiUe  (@eite  83)  unb 
äber^iel^t  ben  gebadenen  Andren  mit  ®tafur. 

aWan  treibt  7  S)ela  SButter  unb  4  JDefa  8tinbf^malj  juerft  nur  mifr- 
einanber  unb  bann  mit  4  2)ottem  cA,  mifc^t  l^ierauf  6  Söffel  Qnäex, 

Simmt,®etoür}neßen, 

14  S)efa  feingefto|ene 

Sl^ocolate,    S)ampfel 

öon  IVa  S)efa  §efe 

(mit  aßitd^  unb  ettoaS 

aRe^0unb42)ecUiter 

SRe^Iju  bem  abtriebe, 

^^     •  fc^Ifigt  ben  leig  gut 

ab,  gibt  bann  ©d^nee  öon  3  (Siflar  unb  10  S)efa  SRofinen  baju,  bfidEt  ben 

Andren  in  einer  mit  SWanbeln  ausgelegten  gorm,  ftürjt  il^n  unb  beftreut 

i^n  mit  3ucfcr.  ^  r   *%  xi 

SWan  bereitet  abgcfd^Iagenen  leig  au«  7  3)cciliter  SWel^I,  S)anq)fel 
öon  3  3)efa  §efe,  2  ©ottem,  7  S)efa  ©d^malj  unb  ungefal^r  2  bi« 

3  ©eciliter  3Rild),  l&fät  il^n  in  ber  ©Rüffel  aufgeben,  treibt  i§n  bünn 
au«,  beftreid^t  il^n  mit  lautoarmer  8luf«füIIe  (Seite  84),  rollt  il&n  ju* 
fammen,  brel^t  il^n  ftrubelartig,  legt  i§n  in  eine  gut  mit  fflutter  au8- 
gcftrid^ene  ©affcroöe  unb  läj«t  i^n  aufgellen.  2)ann  beftreid^t  man  il^n 
mit  @i  unb  b&dCt  il^n  f(^5n  braun.  Z)iefe  ^otije  braucht  jum  ©el^n  unb 
S3adten  länger  aö  anbere  ©ermfpeifen  (gig.  43). 

Ober:  SWan  mad^t  mürben  Hefenteig  (Seite  81),  bebedft  il^n,  toenn 
er  aufgetrieben  unb  »ieber  jufammengelegt  ift,  mit  einer  falten  ©d^üffcl 
unb  täf^t  i§n  eine  ^albe  ©tunbe  raften,  »ieberl^olt  bie«  nod^  einmol, 
treibt  i^n  bann  bünn  au«  unb  beftreid^t  i^n  mit  »armer  güHe,  bie  man 
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bereitet,  inbcm  man  ju  einem  l^atBcn  ftito  l^eigem  §onig  einen  l^alben 
ßtter  feingefe^nittene  SKüffe,  2  ^^anbcDoü  öröfet,  ®emiirj,  3  fiöffel  SRum 
unb  16  2)ela  feingeschnittene  Slrancini  mifd^t  SWan  tollt  ben  beftric^cncn 
2:eig  jufammen,  bre|t  i^n  ftrubelartig,  legt  i^n  in  einen  mit  SButter  au*- 
geftric^enen,  mit  äRanbeln  audgeftreuten  äRobel  unb  Bäcft  i^n  toie  oben. 
S)iefe  ^otijen  bleiben  meistere  äBod^en  lang  faftig. 

9Ran  bcftteid^t  bünn  aufgetriebenen,  gegangenen  Hefenteig  Don 
4  ©eciliter  SKe^I  mit  einem  STbtriebc  Don  7  2)efa  SButter,  3  Sottem, 
9  3)efa  Sudfer  unb  3  ßöffefeoH  bidtem  fügen  (geweaten)  Slalom,  ftreut 
14  S)efa  gefd^ätte,  feingefc^nittenc,  mit  B  2)efa  SJanillejuder  gemifd^te 
ajianbeln  barauf,  ftreic^t  ©d^nec  öon  2  Älar  barüber,  roßt  ben  ieig 
jufammen,  bre^t  il^n  ftrubelartig,  legt  il^n  in  eine  mit  SButter  auggeftrid^ene 
Safferoüe  unb  Iäf«t  il^n  noä)  beffer  gelten.  3)ann  bdd^t  man  bie  5ßotije; 
ftürjt  fie  unb  beftreut  fie  mit  aSaniHejudter.  (SKan  fann  bie  gfille  aud^ 
o^ne  Stalim  bereiten  unb  bie  gefd^ätten  SRanbetn,  bie  man  ju  berfelben 
toerwenbet,  ftogen,  nad^bem  man  einen  Sl^eit  berfelben  mit  Qudex,  bie 
anberen  mit  SRinbfc^matj  geröftet  ^at.)  S)iefe  ^otise  batf  man  nid^t  an» 
f^neiben,  el^c  fic  einen  Sag  alt  ift 

Sttgefc^lagener  SCeig  uon  einem  falben  Äito  SKel^l,  3^2  2)ela  §efe, 
3  S)ottern,  2  ^eciliter  mit  faurem  9la^m  gemifc^tem  ©d^lagral^m  ober 
ebenfok)iel  geioeQtem  IRal^m  unb  Quäti  mit  Simonengeruc^  ioirb,  nad^bem 
er  gegangen  ift,  bann  ausgetrieben,  bann  beftric^en  unb  beftreut.  Qvm 
Seftreid^en  treibt  man  14  a)efa  SButter  mit  4  2)ottern,  einem  Söffet 
faurem  ^af)m  unb  2  Söffet  @c^lagral^m  (ober  3  Söffet  gemetttem  iRal^m) 
ah  unb  mifc^t  @d^nee  Don  8  Stlar  baju.  3^^  Seftreuen  befeu^tet  maxi 
42  Z)efa  9iofinen  mit  9ium  unb  mifc^t  7  2)ela  gefc^&tte,  gefc^nittene 
SKanbetn,  B  S)ela  fleingefd^nitteneiJ  ©itronat  unb  7  3)efa  Qndtt  mit 
Simonengerud^  boju.  Wtan  rollt  ben  Xeig  bann  ^ufammen,  brel^t  i^n 
ftrubelartig,  gibt  il^n  in  eine  mit  SButter  auiSgeftrid^ene  (£aff^otle,  tafM 
il^n  loieber  aufgellen  unb  bfidt  bie  ^otije. 

5llttnbfl=StrttbeU 

ajlan  treibt  guten  §efenteig  (Seite  80)  bünn  auS,  beftreid^t  il^n 
mit  SButlcr,  beftreut  i^n  mit  3^*^  wit  SSaniUc^  ober  ^omeranjen^ßJeruc^ 
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ttttb  gefd^ältcn,  gcftiftelten  SWanbcIn,  roßt  il^n  ju^ammcn,  legt  beti  Strubel 
auf  \>Q^  fßUä),  lfif«t  i^n  gelten,  beftreid^t  i^n  mit  ®,  bcftreut  il^n  mit 
^udcr  unb  SÄanbcIn  unb  bädtt  i|n. 

3Rit  ©alf  e.  SWan  mac^t  mürben  Hefenteig  (Seite  81)  ol^ne  fauren 
3iäS)m,  läfgt  tl^n  raften  unb  aufgellen,  treibt  i^n  bann  meffcrrüdfenbicf 
an^,  be[treid^t  i§n  bünn  mit  aRariHenfalfe,  be[treut  i^n  mit  SRofmen  unb 
ganjcn  ^ignolen,  rollt  il^n  jujammen,  legt  il^n  in  eine  mit  SSutter  aui^- 
geftrid^ene  ßafferotte  unb  läfi^t  i^n  on  einem  »armen  Drt  oufgel^en. 
a)ann  be[treid^t  mon  ben  Strubel  mit  Sutter,  beftreut  i§n  mit  ä^cfer 
unb  h&St  if^n. 

aWit  SRofinenfülle.  aWan  bereitet  mürben  Hefenteig  öon  einem 
Üiter  Wtt%  treibt  i^n,  »enn  er  gegangen  ift  bünn  an^,  beftreid^t  il^n  mit 
©d^nee  öon  3  Älar  unb  ftreut  juerft  S^dter  mit  Simonengerud^,  bann 
flefd^älte,  geftiftclte  SWanbeln  unb  jutefet  16  SDefa  mit  SBein  aufgcbünftete 
JRofinen  über  ben  ©d^nee.  3)ann  roßt  man  ben  leig  jufammen,  legt  i^n 
in  bie  auiSgeftric^ene  ©afferolle,  Ifif^t  il^n  wieber  gc^en,  beftreic^t  i^n  mit 
Sutter  unb  ®i  unb  bädEt  ben  Strubel 

SDlitßitronat  unb  geigen.  Äleinfingerbid  aufgetriebenen,  guten 
.^efenteig  beftreut  man  mit  länglid^  gefc^nittenem  ffiitronat  unb  ebenfo 
gefd^nittenen  geigen,  SRofinen,  SBeinbeerln  unb  ^ignolen,  rollt  i^n  ju- 
fammen  unb  bäcft  i^n  »ie  ben  SRofinenftrubeL 

2Rit  SWanbelfülle.  SWan  mac^t  ^efenbutterteig  üon  28  3)efa 
SWel^l,  rü^rt  bann  ein  (gi  ,unb  3  S)otter  mit  7  2)efa  S^^^^  ftreic^t 
bieö  auf  ben  gegangenen,  aufgetriebenen  leig,  ftreut  7  2)efa  gefd^älte^ 
feingefc^nittene  SWanbeln  unb  7  3)efa  feingefd^nitteneg  Sitronat  barfiber, 
läfit  ben  äufammengeroHten  Strubel  in  ber  CJafferoHe  nod^  bcffer  aufgeben 
nnt 

Stt;ittjlttet=Strttl>eL 

aRan  bröfelt  14  S)efa  »utter  mit  28  SDefa  SRe^l  ab,  gibt  ein  (Si, 
einen  S)ottcr,  2V2  35e!a  mit  lauer  SJJild^  aufgelötete  ^efe,  etwa^  Quätt 
unb  Salj  baju,  arbeitet  ben  S:eig  wie  einen  Strubclteig  gut  ab,  bx^  er 
Slafen  befommt,  bebedtt  i^n  bann  mit  einem  loarmen  ©efc^irr  unb  laf^t 
i^n  eine  ^albe  Stunbe  raften.  Snbeffen  fod^t  man  14  S)efa  Qndtt  mit 
2  S)eciliter  SBaffer,  gibt  20  2)efa  gefd^älte,  feingefd^nittenc  SRanbeln, 
3inimt,  Simonenfc^alen,  7  S)efa  SRofinen  unb  4  fiöffel  9ium  baju  unb 
läfgt  bie  SKifc^ung  audfül^len.  3)ann  beftreic^t  man  hm  aufgetriebenen 
'teig  nid^t  ganj  bi«  an  ben  9ianb  mit  ber  aWifd^ung,  fd)lägt  il^'n  über- 
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cinanbcr,  fegt  bcn  Strubel  bcr  Sangc  nod^  auf  ba«  iBlcd^,  Iäf«t  il^n  gelten 
unb  bädCt  il^n.  hierauf  uttü^rt.  man  14  3)ela  geriebeue  (S^ocolate  mit 
14  35cfa  3u&r  unb  3  ßöffel  SBaffcr,  lod^t  bic  SRifc^ung  bidtlid^  ein, 
gie|t  fie  l^eig  aber  ben  gebadCenen  Strubel  unb  l&l\it  [ie  trodnen. 

(i:(|orol(tte»3tntbeL 

aWan  loci^t  14  SDefo  Sudfcr  mit  2  3)ccißtcr  SBaffer,  gibt  14  SJefa 
geriebene  Sl^ocolate  ba^u,  lod^t  biefelbe  bidlid^  ein  unb  läfst  fte  bann  ein 
toenig  auiSlül^Ien.  Snbeffen  treibt  man  gegangenen  ®ermteig  nic^t  ju  bfinn 
aus.  2)ann  beftreic^t  man  ben  Zeig  mit  ber  lauwarmen  (Sl^ocolate,  beftreut 
i]§n  mit  ^gnoli  unb  93aniQeiud(er,  rollt  il^n  }ufammen,  bre^t  ben  Strubel 
fd^nedEenförmig  unb  bädt  i^n  in  einer  gut  au8gefc^micrten  ©afferolle. 

3Rit  3)tanbelfülte.  Wlan  fc^neibet  aud  mürbem  Hefenteige  t)on 
28  S)efa  SÖiel^l,  htn  man  mefferrfitfenbidt  aufgetrieben  l^at,  eine  runbe 
Patte,  legt  bicfelbe  auf  ba8  JBle4  beftreid^t  fie  mit  SRanbelffille  3ir.  I 
(Seite  83),  beftreut  fie  mit  geriebener  S^ocolote,  bebedt  fie  mit  einem 
©itter  öom  3;eige,  gibt  einen  3;ortenreif  l^erum  unb  läf8t  bie  3;orte  auf« 
ge^en.  Dann  beftreic^t  mon  ba8  ®itter  mit  ®i  unb  beftreut  tS  mit  3uder 
unb  b&dt  bie  3:orte. 

SKit  Salfe.  SWan  fc^neibet  ben  leig  in  3  Stüde,  treibt  eine« 
berfelben  fd^bn  runb  au«,  legt  e«  auf  bo«  Slortenbled^  unb  beftreid^t  e« 
mit  Salfe,  treibt  bann  ba«  ^meite  Stüd  ebenfo  grog  au«,  legt  e«  baröber, 
beftreic^t  e«  mit  anberem  (Singefottenen  unb  bebedt  e«  mit  einem  au«  bem 
Sieftc  be«  leige«  gemachten  (äitter,  gibt  ben  Sortenreif  l^erum  unb  läf«t 
bie  Sorte  gelten.  S)ann  beftreid^t  man  ba«  ®itter  mit  SBaffer  unb  beftreut 
e«  mit  3"der  unb  bädt  bie  Sorte. 

9Rit  eingefottenenfjrü^ten.  Slbgetriebeneu  Seig  tJO"r^'*  ^f(jt' 
©utter,  8  S)ottern,  14  2)efa'3iider,  10  3)efa  gejc^älten,  geftogenen  ii/wuiöelii 
unb  14  3)efa  äRel^l,  2  2)efa  mit  Ober«  aufgel5«tcr,  gegangener  $efe, 
ani«  unb  Simonenfd^alen  gibt  man  in  einen  mit  eingcfottenen  grüc^tcn 
belegten  glatten  3Robel,  lä{«t  i^n  langfam  gut  gelten  unb  bädt  il^n.  S)ann 
ftürjt  man  bie  Sorte,  läf«t  fte  erfalten  unb  überjie^t  fie  mit  (Slafur. 

Itatron^^Httdjett. 

SKan  gibt  ju  einem  Slbtriebe  öon  14  2)efa  SSuttcr,  6  2)ottem  unb 
20  Sefa  3uder  mit  SSaniKe  2  S)ecititer  gute«  falte«  Ober«,  rül^rt 
bann  eine  Söiifdjung  Don  14  S)ela  feinem  SlSeisenmel^l,  14  S)efa  aBeijen- 
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ftftrlemcl^t,  6  ®ramm  SRatron  unb  10  Oramm  Cremor  tartari  (Seite  88) 
baju,  öerrul^rt  aHc8  gut,  mx\(i)i  jule^t  ben  ©c^nee  ber  B  Älar  leidet 
barunter,  ffittt  bie  SWaffc  in  eine  fd^on  frfll^cr  mit  SButter  au«ge[tri(§enc 
unb  mit  geftiftetten  SRanbeln  auSgcftreute  fjorm,  gibt  fie  fogleic^  tu  ba^ 
jiemtic§  l^eifee  Slol^r  unb  bfidCt  jtc  eine  ©tunbe.  ®iefer  Jhtd^en  toirb  änä) 
anftatt  ®ugell^upf  ju  Äaffcc  gegeben  unb  ^dlt  fic^  »od^enlang  gut 

SWan  mifd^t  14  3)e!a  SDlel^l  mit  2  a)e!a  ^efe  unb  lauem  Ober« 
ju  einem  bicfen  83rei,  becft  benfelben  ju  unb  l&\it  il^n  an  einem  toarmen 
JDrt  oufgel^en.  S)ann  fprubelt  man  6  Dotter,  2  Söffel  Qudex,  etttwi« 
©alj  unb  4  2)efa  gefd^moljcne  JButter  ab,  mifd^t  ba«  STbgef^jrubeÜe  jur 
gegangenen  §efe,  gibt  nod^  14  3)efa  SDlel^I  baju,  .arbeitet  ben  Sieig  auf 
bem  erbarmten  SSrette  mit  ber  §anb  ab,  bxi  er  red^t  jort  ift,  unb  mifc^t 
babei  SBamlIejudfer  unb  ©ultan-aioflnen  baruntet,  treibt  i^n  l^ierauf  ju 
einem  bdumenbidEen,  runben  glccfen  aus,  legt  benfelben  auf  ba«  mit  JButter 
beftrid^ene  JBled^,  bedt  il^n  ju,  iaf8t  i^n  aufgellen  unb  bdtft  i^n.  SJann 
»irb  er  auf  ein  mit  kopier  belegte«  JBIed^  gelegt,  mit  SSanille-®«  über- 
jogen,  mit  gefdjälten,  geftiftetten  SWanbeln  beftreut,  in  ben  Dfen  gegeben, 
herausgenommen,  fobalb  oben  Olafen  cntftel^en,  unb  fatt  gefteHt 

iFrüd|tesittd)en. 

areit  SBeic^feln.  2Kan  treibt  7  big  10  S)efa  iButtcr  mit  4  S)ottcm 
ob,  mifc^t  B  Söffcl  gudCer,  B  SDefa  gefcf|ätte,  geftiftette  SÄanbeln,  Dampfet 
Don  2  S)efa  ^efe  unb  DbcrS,  28  Defa  9Jlet)I,  etwas  ©atj  unb  mffl^renb 
beS  SCbfd^lagcuS  ben  ©c^nce  üon  2  ^lax  baju,  ftreic^t  einen  2;]^eil  biefeS 
3;eigeS  im  Sortenreifc  fingerbidE  auScinanber,  belegt  i^n  nic^t  ganj  bis  an 
ben  SWanb  mit  abgcjupften  SBeid^feln,  beftreut  biefe  mit  Sndn,  bedft  ben 
anberen  Jeig  barüber,  belegt  and)  bicfen  äierlic^  mit  SBeidjfetn  unb  IfifSt 
ben  Andren  aufgellen.  Dann  beftreic^t  man  ben  2;eigranb  mit  Suttcr, 
beftreut  ben  fiudjcn  mit  Qwda  unb  SKanbeln  unb  badCt  il^n. 

SDiit  Äirfc^cn,  ^$fir fidlen  u.  bgl.  SDian  bereitet  abgefd^Iagencn 
Hefenteig  öon  einem  Siter  9Ke^t  unb  3  ganjen  (Siern,  iSfSt  il^n  in  ber 
©(fififfcl  geljen,  ftreidjt  i^n  bann  auf  bem  mit  5Ranb  öerfe^cnen  ffladbfed^ 
auSeinanber,  belegt  if)n  mit  ßirfd^en  ober  gefd^alten,  l^albierten  SRarillen, 
5ßfirfid)en,  SRcineclauben  u.  bgl.,  läfSt  ifju  nod^  ein  ttieuig  ge^cn,  beftreut 
i!E)n  mit  Qndcx  unb  bädt  it)n. 

©ädjfifdjer  Dbftfudjcn.  SJlan  nimmt  ju  einem  l^alben  fiilo 
SJleljt  ein  biertel  Kilo  Satter,  ein  viertel  ftilo  Qnd^x,  Simonenfc^alen, 
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Tinicaihf&tt,  6  S)e!a  ^fe  vnb  (ane  WL^,  fhetd^t  ben  gegangenen  Zeig 
wt  oben  anf  bem  Sted^  aniSeinanber  unb  belegt  i^n  mit  f^rfid^ten  (tooju 
man  fiirfd^en  ober  Sßeid^feln  entfernen  !ann),  fpmbelt  bann  4  (£ier  mit 
2  Söffet  TU%  8  2)e{a  S^itt  nnb  einem  l^olben  Siter  Ober«  tfic^tig  ab, 
übergießt  ben  jtud^en  mit  bem  Stbgefpmbetten  nnb  bfidCt  il^n  im  fiflo^re. 

SKit  iBirnen.  Saftige  ©imen  fd^ält  nnb  l^albiert  man  nnb  entfernt 
@tengel  nnb  SUmf^aya.  3)onn  (egt  man  fte  anf  gegangenen,  anf  bem  S9Ied^ 
ottSeinanber  geftric^enen  Zeig,  beftrent  jtc  mit  Snder  nnb  geftoßene«  ?lni8, 
mad^t  ein  ®itter  Don  Zeig  barflber,  I&fSt  ben  jtuc^en  gelten  nnb  bfidEt  il^n. 

attit  Äpfeln-  SRan  beftreid^t  ben  Zeig  bidt  mit  gefd^dlten,  mit 
bcr  gal^nfd^arbe  gefd^nittenen  Zaft-,  Äeinettc-  ober  anberen  mürben  Äpfetn, 
gibt  3uder,  gimmt  nnb  Koflnen  nnb  mieber  Zeig  bar&ber  nnb  tSfft  ben 
^d^n  nochmals  aufgellen.  S)ann  beftreid^t  man  il^n  mit  @d^nee;  beftreut 
il^n  mit  ^^der  nnb  3RanbeIn  nnb  bädEt  i^. 

Ober:  ^fel  fefter  ®attnng  bfinftet  nnb  pafflert  man,  mifc^t  fie 
mit  ^pomeranjenjudfer  ober  ytma,  ftreid()t  jie  birf  anf  einen  gleden  l)on 
gegangenem  Zeige,  bebetft  fie  mit  einem  Zcigfledtoi,  belegt  biefen  mit 
^änfc^en  Don  ber  ^felfalfe,  (&fdt  ben  Jhid^en  gnt  anfgel^n  nnb  bfidt'il^n. 

(6tß\ltt  (SermflefHett. 

äRan  treibt  gnten  Hefenteig  (@eite  80)  gn  2  f^edCen  Don  gteid^er 
(Srfige  an9,  legt  ben  einen  anf  baiS  mit  SBntter  beftrid^ene  iBIed^,  beftreid^t 
i^n  mit  @ialfe,  bebedEt  il^n  mit  bem  anberen  nnb  li\it  bie  Redten  gelten. 
Z)ann  beftreid^t  man  ben  oberen  mit  @d^nee,  beftrent  il^n  mit  SRanbeln 
nnb  Qadev,  bädt  baiS  ©anje  unb  fd^neibet  eS  l^ieranf  in  ©tfidCe. 

D]|ne  @i.  SOtan'  mad^t  anf  bem  iBrette  Hefenteig  Don  16  3)efa 
SWel^I,  5  Z)ela  IBntter,  einem  ßöffel  3^der,  ©alj'unb  2  Z)ela  mit  Dberg 
oufgelöiiter  §efc  nnb  arbeitet  i^n  gut  ai,  treibt  il^n  l^ierauf  fingerbidE 
runb  aus  unb  legt  i^n  auf  ba&  mit  SRe^I  beftaubte  SBIec^.  S)ann  brfidEt 
man  mit  bem  ginger  (Srübd^en  jiemlid^  nal^e  aneinanber  in  ben  Zeig, 
legt  in  jcbeiS  ein  erbfengroße«  ©tüdfrfien  SButter,  töfgt  ben  Zeig  auf- 
gellen, beftreid^t  i^n  mit  ©,  beftreut  i^n  ftarf  mit  gimmt  unb  Qndsx 
(oon  jebcm  gleid^  oiel)  unb  bädEt  i^n  bei  iSl^cr  $t$e,  läf«t  if)n  aber  nid^t 
braun  »erben.  ^        ^  -  ^    . 

Strett^el=lttd|en- 

Dtbinfircn  ober  »ie  ffir  Äönig§Iud)en  bereiteten  ^^cfentcig  fteibt 
man  fe^r  bfinn  au«  uub  töf§t  if|n  auf  bem  Söledie  gelten,  hierauf  mifc^t 
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nton  3  a^ccititcr  SWcl^t  citic  ^anböoll  feingcfto|cnc,  gcfc^älte  2Ranbclii, 
eine  ^anböott  gcftogencn  ä^der,  et»aS  ©alj,  Simonenfc^aten  unb  gimmt 
}ttfammen,  tfi^rt  fo  t)xd  gefd^moljene  SButter  mit  einer  @äbd  baju,  bafd 
aöe^  ju  erbfengro§en  (gerftelartigcn)  SBröfeln  »irb,  ftreut  biefe  SBröfel 
bann  auf  ben  gegangenen,  mit  @i  beftrid^enen  unb  mit  einem  ^I^c^en 
angeftod^enen  Xcig,  bädEt  benfelben  jiemKc^  »arm,  beftreut  il^n  l^iercuf 
mit  Qvidtt  unb  Qxvxmt  unb  fc^neibet  i|n  ju  ©tficfen. 

aWan  bereitet  abgetriebenen  Hefenteig  öon  12  a)efa  iöuttcr,  2  ganjen 
ßiern  unb  2  ©ottem,  6  3)ela  Qvidtt,  einem  l^alben  Äito  geficbtem  ge- 
wärmten SRel^t,  ettoa^  ©alj,  2  S)eciritcr  aÄU^  3  35efa  |>efe  afe  2>ampfel 
unb  einem  Söffet  SRum,  mifd^t  12  3)e!a  ©ultan-Sloftnen,  6  2)efa  Äorint^en, 
3  2)efa  feingefc^nitteneg  ©itronat,  2  2)efa  ffi§e  unb  einige  bittere  gefc^filte, 
feingefd^nittene  aRanbcIn  unb  ßitronengerud^  baju,  füllt  bie  SÄaffe  in  ben 
au^geftrid^enen,  mit  abgejogenen,  l^albierten  fü^en  SKanbeln  befegten  9Ja|)f 
(Stein),  läfSt  fie  gelten  unb  bädCt  ben  ihic^en. 

(Sttgeliitttif. 

Slbgefc^Iagener.  3Jlan  fprubelt  2  2)efa  ^efe  mit  'SSRitd),  ttioai 
STOel^t  unb  2  Söffet  ^ucfer  ju  bfinncm  dampfet  ab  unb  täf«  boSfetbc 
aufgeben.  2)ann  fiebt  man  7  S)ecititer  ermannte«  SRel^t  in  eine  ©c^fiffel, 
gibt  tttoad  ©atj  unb  ein  menig  SBaniQe  (ober  Simonenfd^aten  ober  ge^ 
fto§enen  SlniS  ober  aud^  9Ku«catbtüte),  2  ober  3  S)otter,  bie  man  mit 
einem  2)ecititer  SKild^  abgefprubett  l^at,  7  3)efa  tautoarme  Sutter  ober 
ebenfotd^e«  älinbld^malj  unb  ba«  2)am)3fel  baju  unb  mifd^t  aQed  jufammen. 
3ft  ber  Steig  nid^t  meic^  genug,  fo  gibt  man  nod^  etwa«  3RiId^  nac^. 
.^ierauf  fc^Iagt  man  ben  Seig  gut  ah  unb  mifc^t  bann  3  ^änbeöoll 
Sflofinen  baju.  9iun  ftreic^t  man  bie  ©ugel^upfform  gut  mit  Sutter  ober 
aiinbfd^malä  au^,  beftreut  fie  mit  geftiftelten  SRanbeln,  mad^t  fie  mit  leig 
l^alb  öoß  unb  läföt  benfelben  aufgellen,  big  fie  ooQ  ift.  3Jtan  bäcft  ben 
©ugel^upf  faft  eine  ©tunbe  lang  unb  beftreid^t  i^n  loäl^renb  beö  ®adEenö 
einmal  mit  Satter.  SBeun  er  fic§  am  Ütanbe  lösft,  ift  er  auögebadCen  unb 
wirb  fogleid^  geftürjt,  ftarf  mit  Qndtx  beftreut  unb  mit  einer  ©cröiettc 
bebedt.  Sr  barf  ni^t  gteie^  an  einen  Kisten  Ort  gefteUt  toerben. 

©beufo  bereitet  man  ben  ©ugel^upf  öon  !att  geftctltem  §efenteig 
(Seite  82). 

geiner  toirb  ber  abgefc^tageue  ©ugel^upf,  Wenn  man  bei  7  S)eci* 
liter  gjJe^l  4  ober  5  SJotter,  10  SDefa  Sßutter  unb  Ober«  ftatt  SRitd^ 
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nimmt;  7.S)efa  Qndtx,  ein  tomq  SBaniQc  (ober  ßimoncn-  ober  ^omcranjcn- 
©c^alc),  14  S)efa  Sftofincn  unb  eine  ^anböott  ^ignolcn  ober  geftifteltc 
SRanbeln  jum  Xeige  gibt  unb  ben  gebadenen  ©ugeO^upf  nac^  bem  ©tilrjen 
mit  SSaniflcjurfer  beftreut. 

ffli«cttit-®ugcl]§upf.  aRan  fprubelt  6  2)otter,  ein  ©  unb 
4  Söjfel  3udter  red^t  fd^aumig,  gibt  1 V«  S)ela  ^fe,  4  ßöffel  gute«  Ober« 
unb  6  2)ela  gefc^molgene  SSutter  baju,  f^rubelt  ba^  ©anje  nod^  eine 
333eile  fort,  mifd^t  e«  bann  ju  16  ®efa  3Rt%  mengt  ettoa«  ©alj  unb 
Sloftnen  barunter,  fd^ISgt  ben  2:eig  gut  ah,  fäQt  il^n  in  eine  mit  $ignoIen 
auSgeftreüte  gorm,  Iäf«t  il^n  gut  gelten  unb  bärft  il^n. 

Abgetriebener  ©ugcll^upf.  3)lan  bereitet  abgetriebenen  ^Hefen- 
teig (Seite  81),  mifd^t  14  3)ela  SRofinen  baruntcr  unb  b&dt  ben  Xeig 
in  einem  mit  JButter  auögeftric^enen  unb  mit  geftiftelten  SRanbetn  oui^ 
geftreuten  SDiobel.  (@tatt  beS  angegebenen  Hefenteigen  fann  man  aud^ 
aus  ben  JBeftanbt^eilen  be§  feinen  abgefc^Iagcnen  ®ugcl^upf8  bereiteten, 
ober  abgetriebenen  Hefenteig  öermcnben.) 

t^einer  abgetriebener  (Sugell^upf.  Wtan  treibt  14  3)e!a 
JButter  gut  ah,  rfil^rt  nad^  einiger  Qtxt  3  (gf^Iöffel  ^udCer  baju  unb 
treibt  bieS  n)ieber  gut  ab,  gibt  bann  unter  beft&nbigem  Stül^ren  nad^  unb 
nad^  3  gttnje  @icr  unb  nad^  jebem  ©  einen  Söffet  SRel^I  unb  einen  Söffel 
3!fAidi  uttb,  loenn  man  nod^  eine  äSeile  abgetrieben  l^at,  3  2)otter  unb 
Wicber  nad^  jebem  einen  Söffel  SRel^l  unb  einen  Söffel  SKild^  baju.  2>ann 
rül^rt  man  ben  Sieft  beg  aRe|Ie§,  öon  htm  man  im  ganjcn  28  3)efa, 
unb  ber  3R\id),  öon  ber  man  im  ganjen  ettoaS  weniger  afö  2  S)eciliter 
öerbrauc^t,  unb  baS  mit  ein  wenig  öon  Um  SRel^I  unb  ber  SJiild^  ab- 
geft)rubelte,  gut  gegangene  S)ampfel  öon  1^/i  S)efa  §efe  jum  Stbtriebc, 
öcrrül^rt  alleg  gut,  mifd^t  jule^t  Sftofinen  nad^  ®efd^madE  unter  ben  %üq, 
gibt  benfelben  in  einen  mit  Sutter  au^geftrid^enen,  mit  gcfd^älten,  ge- 
ftiftelten SRanbetn  au^geftreuten,  jiemlid^  Keinen  SWobet,  Ifif^t  il^n  gut 
ge^en,  bädt  bann  ben  ©ugell^upf  bei  nid^t  ju  ftarfer,  aber  gleichmäßiger 
§i|e  unb  beftreut  i^n,  loenn  er  geftiirjt  ift,  ftarf  mit  3^der. 

abgetriebener  SBiener  (Suget^upf.  9Kan  treibt  15  3)efa  gett 
(l^alb  S3utter  l^alb  Stinbfc^malj)  ab,  nimmt  bat)on  jum  SluSftreid^en  ber 
gorm,  bie  man  bann  mit  geftiftelten  SRanbeln  auöftreut,  treibt  baä  übrige 
gett  nod^  weiter  ab  unb  gibt  babei  4  3)otter  unb  7  S)efa  Qudtx  mit 
@erud^  bagu,  mifd^t  l^ierauf  gegangene^  35am|)fcl  öon*2  S)ela  ^efe,  20  2)efa 
feinftc«  aRe^l,  ba§  nötl^ige  Dberä  unb,  wenn  man  ben  3;eig  eine  SSiertel» 
ftunbe  abgefc^lagen  l^at,  ©d^nee  öon  2  Älar  unb  7  2)e!a  9iofinen  baruntcr, 
bfirft  ben  @ugelt)upf  unb  flfirjt  i^n,  fowie  er  auS  bem  SWol^re  fommt. 
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atunt-SitgcIl^upf.  aWati  «od^t  oBgctrieBenen,  torit^  ©efcnteig 
Don  14  S)cfa  ©uttcr,  6  S)ottcm,  5  S)c!a  ßucfcr  mit  ^omcranicngcruc^^ 
2  3)ela  $efe  als  2)am^fel,  7  Z)eriUter  3RtijH  unb  bem  nSt^igen  Oberd, 
gibt  15  2)efa  Sloftnen  unb  ein  loenig  geftiftelte  SRanbeln  baju  unb  b&dCt 
ben  ©ugcl^upf  in  einet  nid^t  au8gefircutett  gorut  SB&l^rcttb  et  i&it, 
fod^t  man  20  J)efa  ^uder  mit  einem  a)eciKtet  SBoffet,  bi«  et  ji^  fpinnt, 
unb  gibt  ©aft  l)on  2  ^pometanjen  unb  8  (Jf«löffel  Shtm  baju.  SKau 
äbetiiel^t  bann  ben  geftürsten,  nod^  loatmen  ®ugel^ttt)f  mit  bem  ebenfaltt 
noc^  n^ätmen  9htmbegufd  unb  IfifiSt  il^n  etfatten. 

©ugell^u^f  mit  (Sl^ocoIate-SiS.  SRan  bereitet  benXeig  koie 
für  ben  (Sugell^upf  mit  SRumübcrguf«,  Ifif«t  ben  gebadfenen,  geftürjtcn 
©ugell^upf  au«Iu^len,  übcrjie^t  il^n  mit  »ie  Seite  88  bereitetem,  gelochten 
©l^ocolatc'®»  unb  trodfnet  baS  @i«  im  dto^xt. 

ftaifer-OugcIl^upf.  SRan  treibt  15  S)ela  SButter  mit  6  ©ottem 
unb  10  2)e!a  ^udfer  ab,  gibt  20  ©efa  öom  feinften  SRel^te,  ^mp\d  t>tm 
VI2  3)efa  :^efe  unb  einem  S)cciüter  gutem  Dber8,  ©alj,  SSoninegerue^ 
unb  bann  ben  ©d^nee  öon  4  Ä(ar  baju,  IfifSt  ben  abgefd^Iogenen  Xeig 
in  ber  mit  l^olbcn  SKanbeln  aufgelegten  gorm  Idngfam  ge^en  unb  bddft 
ben  ©ugel^upf  bei  möBiger  $i|e. 

aJianbel-Ougel^upf.  SKan  treibt  14  a)ela  ©utter  mit  Stottern 
ab,  gibt  14  S)efa  ^udfcr,  10  SJefa  gefd^dlte  geftoßenc  3»anbeln,  14  2)ela 
3Rel^I  unb  ba8  S)ampfel  öon  1 V«  3)efa  ®erm  baju,  fd^ldgt  ben  Xeig  gut 
ab,  Kfgt  il^n  gut  gelten  unb  bfidt  ben  (Suget^upf  bei  mfigiger  §i|e. 

erbäpfel-®uget]^ujjf.  Qu  ^fenteig  öon  IV«  ftilo  ^t% 
2  3)efa  $efc,  2  2)eciliter  aJUIc^,  7  S)cfa  äuder,  ettoa^  ©alj,  3  ©ottem 
unb  7  a)e!a  atinbfd^malj  gibt  man  4  mittelgroße,  in  S)un[t  gefod^te,  »attei 
jerbrüdtte  ©rbcipfet  unb,  »enn  ber  Steig  abge[c^Iagen  ift,  7  3)cfa  fein» 
gefc^nittene  9iüffe,  7  3)efa  Slofinen,  geftoßenen  Äni«,  3^^^*  ^^^  rttoo« 
Sngioer,  tfifst  bie  SWaffe  im  ©ugell^upfmobel  gelten  unb  bfitft  fte. 

(Sugell^upf  ol^ne^efe.  SRan  bereitet  Seig  toie  für  SRatron- 
fud^en  (Seite  82),  ftreut  bie  gorm  mit  SKanbctn  auS,  füQt  ben  Xeig  ein 
unb  gibt  bie  Sftopncn  nur  oben  barauf,  ba  jte  beim  SadEen  felbft  einfinfcn, 

Xeig  öon  28  Sefa  SKe^t,  2  2)e!a  $efe,  4  S)eciliter  Ober«,  5  3)efa 
©utter,  2  ajottern,  SSanifleäudcr  unb  etwas  ©alj  fd^Idgt  man  ai,  IS[8t 
il^n  ein  wenig  aufgellen,  treibt  il^n  bann  auf  einem  bemel^Iten  Suc^c 
jiemlid^  bünn  ax\^  unb  beftreut  il^n  mit  7  2)efa  ^uder  mit  Qmmt  unb 
bann  mit  ber  güQe.  S)icfc  bereitet  man,  inbem  man  am  Slbenbe  öor  htm 
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®cBraud^c  14  35c!a  iRoflnen,  7  3)cfa  aBeinBcetl  (Äorhit^ni),  7  2)cla 
^9noß,  5  Z)efa  gefd^nitteneS  Zitronat;  5  S)ela  3^^^^^  Simonenfc^aten 
unb  ^ttoüt^neltkn  jttfantmenmifd^t  unb  mit  Sfhtm  ober  gutem  SBeine  b^- 
feud^tet  unb  bie  aRifd^ung  bann  fiber  9{ad^t  [teilen  Ififdt  Sßenn  ber  Xeig 
beftrcut  ift  roßt  man  il^n  jufammcn,  brcl^t  i^n  fttubclartig,  fegt  il^n  i<i 
eine  ftarf  mit  SButter  au^geftrid^cne  ©affcroHc  (eine  {Rein  obet  Slapf), 
Ifif^t  il^n  gut  gelten  unb  Hdt  i^n. 

Ober:  äRan  beftreid^t  btn  ouiSgetriebenen  Xetg  mit  SButtet,  beftreut 
il§n  mit  Quitt,  Qxmmt,  QxbtUn,  Sßeinbeerln  unb  ^^rbiSnfiffen  ober  nur 
mit  Qadet  unb  ^i^mt,  roQt  il^n  jufammen  unb  b&dt  il^n  tt)ie  oben. 

(6ttm^Wanntin. 

SRit  SRofincn.  Qu  ©efentcig  toie  für  Äaifer-SugeH^u^f  mifd^ 
mon  SRofinen.  3)ann  füHt  man  gut  auSgefc^micrte,  mit  feingefc^nittcncn; 
gefd^&Iten  SRanbeln  auSgeftreute  fleine' formen  mit  bem  Xeige  l^alb  rmU, 
fteHt  ite  auf  ba8  Slcd^,  bedtt  pc  ju  unb  läfSt  ben  Xeig  gelten,  bi8  pe 
öoQ  ftnb,  bficft  l^ierouf  bie  S35anneln,  ftürjt  fie,  beftreut  pc  mit  SSanille- 
juder  unb  feröiert  pc  U^l 

ajlit  Sitronat.  SJ^an  mifd^t  )u  Hefenteig  koie  ffir  iBii^cutt^ugel« 
]^u|)f  fcingeft^nitteneä  Sitronat  unb  ^omeranjenjud er  unb  bfitft  bie  SBanneln 
mie  oben. 

SJiit  ßl^ocotate.  3Ran  mad^t  abgetriebenen  Hefenteig  toie  fftr 
(Sugell^upf  unb  güße  ttne  für  Sl^ocolateftrubel  (Seite  442),  unterfegt  ben 
Xeig  in  ben  au^geftrid^enen  Keinen  gormen  mit  ber  gütte  unb  beftreut 
bie  gebarfenen,  geftürjten  SBanneln  mit  SBanillejucfer. 

aWit  SKarinenjalje.  SRan  ftreut  bie  Keinen  formen  mit  ge- 
f^filten,  geftipelten  SRanbeln  au«,  unterfegt  ben  toie  bei  a)?anbel*®ugcl- 
^upf  bereiteten  2;eig  beim  Sinfüßen  mit  9KarißenfaIfe  unb  beftreut  bie 
gebarfenen,  gepürjten  SBanneln  mit  93anißejuder. 

SRit  2Rol^n=-  ober  SKufS-güUe.  5Wan  fegt  bu  auggeftrid^enen 
gormen  mit  gutem  Seige  mie  für  dbgefd^Iagenen  ®ugelf)upf  auS,  gibt 
SKo^n*  ober  Sttuf^'gtiße  (Seite  84)  l^inein,  fc^liefet  ben  Steig  über  ber 
pße,  Wjät  il^n  gelten  unb  bficft  bie  feannetn. 

ftleine,  angefd^nittene  SBedCen.  5Kan  Iö§t  ein  S)efa  ^efe  mit 
lalter  2Ritc^  auf,  mifc^t  fie  mit  10  ©efa  ^uder  unb  20  S)efa  2Re^l  ju 
einem  biden  S3rei  unb  laf^t  beufelben  über  9?ad^t  in  ber  Sludge  ftel^en. 
Am  n&c^pen  SRorgen  mifd^t  man  biefeg  ©ampfel  mit  nod^  einem  2)efa 


540 


^fc,  10  2)cfa  Sudtx  unb  20  3)cfa  aÄc^l  unb  mit  4  S)ottcm,  etoa« 
©alj  unb  lauer  SKilc^  nac^  JBebarf  ju  einem  nic^t  ju  fcfteti  Scig  unb 
fonnt  aud  bemfelben  meistere  Heine  9Be(!en,  bie  man  auf  iai  ®kd)  legt 
unb  on  einem  »armen  Drte  gelten  I&j8t  SBenn  [ie  red^t  toeic^  anjuffillcn 
fmb,  fteßt  mon  ba^  SBIec^  an  einen  laltcn  Ort,  beftreid^t  bie  SEBedCen  mit 
S>otter  unb  mad^t  in  leben  ber  Sänge  nad^  einen  @^nitt  3)ann  h&ät 
man  jie  im  SRol^re. 

971  it  SDianbeln.  STlan  gibt  gegangene^  S)ant^fet  t)on  2  2)efa 
$efe  unb  2  SDeciliter  frifc^er,  lauer  ÜRild^  ju  28  2)efa  3Jlt%  hai  man 
mit  7  3)efa  gefc^dlten  feingefd^nittenen  SWanbeln,  7  ®efa  SBaniHejudfer 
unb  etmad  ©alj  gemifc^t  l^at,  unb  mad^t  bieg  mit  7  Z)e{a  Sutter 
unb  ©e^nee  üon  4  Älar  ju  Seig,  fnetet  biefen  Seig  auf  bem  SSrctt 
ab,  formt  il^n  bann  ju  einem  SBecfen,  inbem  man  i^n  ein  »enig  ou«- 
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treibt  unb  Don  beiben  Seiten  gegen  bie  SRitte  übereinanberfd^tagt,  legt 
i^n  mit  ber  jufammengcfc^lagenen  ©eite  auf  bag  85Ied^,  bedEt  il^u  ju, 
tafSt  i^n  aufgellen,  beftreic^t  i^n  mit  ©i  unb  bädCt  i^n. 

ÜRit  9tojinen.  28  Sefa  ÜRe^t,  2  2)otter,  7  35cfa  ^udCer  mit 
Simoncngeruc^,  ettoa^  9Ru§catblüte  unb  ©alj  mad^t  man  mit  3)ampfel 
öon  2^2  3)efa  |)efe  unb  lauem  Dbcrö  nad^  SBebarf  gu  Seig,  2Wan  fd^tägt 
benfelben  ab,  nüfd^t  bann  nad^  unb  nac^  10  3)efa  erweichte  Sutter  baju, 
mengt  l^ierauf  4  S)efa  ge)cf|älte,  feingeftoßene  Söianbeln  unb  10  S)efa 
atofinen  barunter,  löf^^t  ben  ieig  aufgellen  unb  öollenbet  ben  SBedten  n?ic 
ben  üorigen. 

IUeii|na(t)t0=StoUem 

SRofinen^StoIte.  gür  eine  ©toUe  nimmt  man  IV2  ftilo-  SKe^I 
unb  rüf)rt  in  ba^felbc  16  3)efa  mit  lautoarmer  SKild^  gefprubelte  §efc  al« 
2)ampfel  ein.   SEBenn  ba^felbe  gegangen  ift,  gibt  man  4  gefprubelte  (gier. 
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30  3)cfa  Quätt,  titoa^  @alj  unb  bic  nöt^igc  331x16)  baju,  mifc^t  oÖe«  ju 
einem  nic^t  ju  töcid^en  Xcige  jufammen,  ftrcut  nod^  10  3)ela  Idtiglid^ 
ßcf^nittene«  ßitronat,  10  3)ela  juge  unb  ein  Defa  bittere  gef^älte,  fein* 
gefc^nittenc  SDlanbeln,  bie  ©dualen  öon  einer  l^alben  Simone,  gimmt, 
Sngn^er,  äRudcatblüte  unb  (Sarbamomen  baju  unb  tnetet  60  2)efa  ertüeid^te, 
ober  nid^t  gefd^moljene  ©utter  fomie  60  S)e!a  entfernte  QiUhtn  unb 
20  S)efa  Äorintl^en,  bie  man  am  äbenbe  öorl^er  mit  5  SöffeboU  Sftum 
gemife^t  unb  über  Siad^t  an  einen  »armen  Drt  gefteltt  l^at,  barunter. 
SBenn  ber  3;eig  beim  Äneten  auf  bem  ®rette  JBIafen  befommt,  jerreißt 
man  il^n,  »irft  bie  ©tücle  mit  ®etoalt  aufeinanbcr  unb  toirh  fie  »icber 
}ufammen,  bamit  er  red^t  gefd^meibig  n)irb,  bedEt  ben  2;eig  bann  }u  unb 
(äfiSt  il^n  ungefaEjr  2  ©tunben  aufgellen.  SBenn  er  rec^t  jart  gett)orben 
ift,  nimmt  man  il^h  auf  ba«  bemcl^tte  SBrett,  formt  il^n  ju  einem  ©triejel, 
treibt  benfelben  mit  bem  SloII^oIäe  öon  ber  SRitte  gegen  öorne  au§,  bi« 
ber  auggetriebene  I^eil  bop^ielt  fo  tang  ift  ate  ber  bidt  gelaffene,  beftrei^t 
bie  aufgetriebene  ^älftc  mit  faltem  SBaffer  unb  frfilägt  fie  über  bie  bidte, 
moburd^  bie  ©toDe  il^re  eigentl^ümüd^e  gorm  erl^ält.  3Jtan  fegt  bie  ©tolle 
bann  über  mit  SButter  beftric^ene^  Sßa|)ier  auf  bag  f8kd),  Iä{8t  pe  noc^- 
mate  aufgellen,  beftreid^t  fie  mit  SButter,  bädtt  fie,  beftreic^t  fte  nad^  bem 
tBadCen,  loemt  fte  nod^  l^eig  ift,  abermals  mit  JSutter  unb  beftreut  fie 
reld^üd^  mit  3^*^  (tJiS-  44)- 

3DlanbeI*©toIIe.  3Äan  bereitet  fie  auf  bie  bei  ber  aiofinen^Stoffc 
angegebene  «rt  öon  Vji  ^lo  9Ke^(,  16  3)efa  $efe,  SKild^  nac^  »ebarf, 

2  ®icm,  bie  man  mit  3  fiöffetooQ  aium  gefprubelt  l^at,  40  2)eta  ^udEer, 
60  3)eta  fü§en  unb  2  S)efa  bitteren  äKanbeln,  26  S)efa  ßitronat,  60  SJefa 
Butter,  Simonenfd^afen,  Sngmer,  3Rui5catblütc  unb  Sarbamomen. 

(Seflodjtene  SttititL 

2Wit  Seig  ol^nc  (£i.  STOan  bereitet  Zeig  öon  7  3)ecititer  aJlel^l, 
10  S)efa  93utter,  10  S)efa  ^udEer,  2  2)efa  mit  Ober«  unb  etloa«  SKel^I 
3U  S)ampfel  gefegter  @erm,  etmaS  ©atj  unb  fo  t)iel  lauem  DberiS,  bafS  er 
jiemli^  feft  ift,  fnetet  il^n,  bi§  er  Slafen  l^at,  unb  lafst  i^n  oufgel^en. 
2)ann  nimmt  mau  il^n  auf  baS  gewärmte,  beme{|(te  93rett,  tl^eilt  i^n  in 

3  ©tütfe  öon  Derfd^iebener  ©röge,  ftid^t  auS  bem  größten  einen  öierfac^en, 
aus  bem  fteineren  einen  breifad^en  unb  aü§  bem  fleinften  einen  iXozi\ad)zn 
3o<)f,  fegt  biefe  Qüp\t  auf  bem  ®fec^e  fo  übereinanber,  bafs  fie  einen 
©triejet  bitten,  läfSt  ben  ©triejet  ge^en,  beftreie^t  il^n  bann  mit  (Si  unb 
bädt  il^n,  nad^bem  man  in  j|eben  öorfte^enben  ^^Pft^^il  ^nu  abgezogene 
l^albe  SRanbel  gebrüdEt  f)at 
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ajlit  8W  an  bellt.  äRan  Bereitet  bena;eig  \o\t  oBen,  giBtaBetBeim 
SObtneten  auf  bem  SBrette  no^  14  Z)e(a  3RanbeIn,  bie  man  gefc^ott,  im 
Ofen  cüocii  getrodnet  unb  nac^  ber  SBreite  in  mel^rere  ©tftde  gefc^nitten 
|at,  fomie  Simonenfc^alen  unb  SRuScatBIüte  baju,  lifiSt  ben  %txa  xn  ber 
@d^üffel  gut  gelten,  koogu  man  i^n  mit  äJtel^t  BeftauBt,  aber  ni^t  jubedt^ 
flicht  il^n  n)ie  oben  in  brei  Qbp^t,  legt  biefelBen  üBereinanber  unb 
Beftreid^t  ben  gegangenen  ©triegel  üor  htm  {Baden  mit  SDtild^. 

äJlit  $ignoU,  Slofinen  unbSitronat  3ftan  betet  ju  tmt 
oben  Bereitetem  Xeige  geflogenen  KniiS  unb  ftatt  ber  äRanbeln  7  2)ela 
feingefd^nitteneü  Sitronat,  7  2)ela  9lofinen  unb  7  %)tla  $ignoIi  unb  flicht 
Dom  gegangenen  Xeige  nur  einen  Qop^  meieren  mon,  menn  er  mieber 
aufgegangen  ift,  mit  fö  Beftreid^t,  mit  9)lanbeln  unb  Quätt  Beftreut 
unb  BädCt 

iDtit  (£anbid)uder.  9Ran  Bereitet  2:eig  k)on  einem  l^alBen  ftilo 
SRel^l,  2)am))fel  t)on  2  2)e!a  mit  a)liI4  6  3)e{a  ^udEer  unb  etioa«  äRe^I 
mfprubelter  ^fe,  10  X)e{a  SButter,  ettnad  @a(}  unb  3  (Eiern,  tnetet,  loenn 
er  gegangen  ift  14  S)e{a  ju  erBfengroj^en  lOrödetn  jerfc^Iagenen  Braunen 
Canbidjucfer  baju  unb  fli^t  t)on  bem  Xeig  einen  @trie)el,  ben  man  nod^ 
einmal  gelten  I&fSt,  bann  mit  (£i  Beftreic|t  unb  B&dt. 

Äleine  «niä-StriejeL  SKan  Bröfelt  42  2)ela  SRel^l  mit  7  SJcW 
89utter  aB,  mad^t  ba^  SlBgefprubelte  mit  einem  dx,  einem  Mottet,  10  2>ela 
3udCer,  geflogenem  WxiS,  2  2)eciliter  SRild^,  8  2)ela  $efe  unb  ettoa^  @a^ 
auf  bem  SBrette  )U  2;eig,  fli^t  Don  bem  Xeige  f(eine,  breifac^e  Sfip^t, 
brfidt  bie  (Enben  berfelBen  ein  menig  gufammen,  legt  bie  Qip^t  auf  baiS 
SBle^  IfifiSt  fte  gilt  gelten,  Beftreic^t  fie  mit  Si,  Beftreut  fte  mit  SlniS 
unb  BadCt  fie  im  Siol^re. 

Snig-Striejel  al8  Äranj.  SWan  fprubclt  2  J)ela  $efc  mit 
2  2)eciliter  lauer  fffüid)  unb  3  Z)eciliter  äRe^l  aB,  rül^rt,  mä^renb  biej» 
aufgellt,  ein  (Ei  mit  15  S)efa  S^^^p  ^^W  ^^^^  ^^ibed  gu  4  S)eciliter 
äRe^l,  ®al}  unb  groBgeftogenem  9tni8  unb  fnetet  ben  2;etg  auf  bem  Srett 
ab.  hierauf  flicht  man  t>on  bem  Zeig  einen  ^opf,  brel^t  benfelBen  )u  einem 
^anje  jufammen,  rü^rt  bann  einen  2)otter  mit  einem  Söffel  Sutter  unb 
ettoad  OBerd,  Beftreid^t  ben  ^tan^  mit  bem  ©erül^rten^  Beftreut  ü^n  mit 
3uder  unb  Stnid  unb  B&ft  il^n. 

ÜKan  treiBt  14  S)ela  »utter  mit  5  ©ottern  aB,  gibt  1*/^  2>ela  $cfe, 
ein  ©ecilitcr  DBcrS,  Qadtx,  ©alj  unb  fo  öiel  äJtel^l  baju,  baf«  man  einen 
Seig  Don  ber  2)id(e  eineiS  92ocfenteiged  erhält,  fc^l&gt  benjelben  ab  unb 


543 

I5f8t  il^tt  aufgellen,  hierauf  giBt  ttian  mit  einem  Söffet  ^dufd^cn  Don 
htm  a:ei9  auf  baS  mit  ©e^malj  bcftrid^cne  J8fe4  Beftreut  fie  mit  gcfto|enem 
3lni8  ttttb  ^uder  itnb  h&dt  fie. 

fOlan  toat  7  2)eciliter  m%  @Qli  unb  14  S)ela  SSutter  mit  bem 
8toII^oI)e  butterig  ava,  fprubeU  2  2)e{a  $efe  mit  6  (SfiSQffel  äRild^  unb 
2  (Sier  mit  2  2)ottem  ab,  mif^t  aQeS  }u  einem  Steige  {ufammen,  treibt 
benfelben  au4,  fd^Ugt  il^n  }ufammen,  bebedt  i§n  mit  einem  Xud^  unb 
IfifSt  il^n  eine  l^albe  @tunbe  raften.  S)ann  treibt  man  il^n  »lieber  ani, 
ftid^t  i^n  iu  ftra))fettn  i)on  beliebiger  ^orm  auS,  IfifSt  biefe  firapferl 
gelten,  beftreid^t  fte  bann  mit  (Si,  beftrent  fk  mit  @al)  unb  fiämmel  unb 
bOdt  fie. 

Ober:  aWan  mad^t  Icig  t)on  4  a)eciliter  SWcl^I,  5  SDefa  ®uttcr, 
2  a)eciliter  Dber#,  einem  SJela  @crm  unb  etma^  @atj  unb  Äfimmcl,  treibt 
i]§n  flngerbicf  au«,  ftid^t  il^n  iu  Keinen  Ära^)fcrln  au«,  brudt  in  bie  äRittc 
eine«  jeben  berfelben  ein  ®rfibd^en,  legt,  loenn  bie  ^a|)ferl  gegangen 
finb,  in  jlebe«  ©rübd^en  ein  ©täd^en  SButter,  beftreid^t  bie  ^a|)ferl  runb 
um  bie  ©rfibd^en  mit  &,  beftreut  fie  mit  ©alg  unb  jl&mmel,  b&dEt  fie 
auf  bem  Siedle  bei  fd^toa^er  $i|c,  bamit  fie  lic^t  bleiben,  unb  feröiert 
fie  loarm. 

SRit  Qxmmt*  ober  gudfcr-ÖIafur.  SWan  mad^t n^eid^en,  ai- 
gcfd^Iagenen  Xeig  öon  4  SJcciliter  SKe^l,  einem  ffii,  einem  3)ela  ®erm, 
einem  ßbffel  SudCer,  ©al^  unb  SRild^,  formt  öon  bm.  Scige  ©tangcrl  in 
ber  S)idEe  unb  Sfinge  kH)n  SBIeiftiften,  legt  biefelben  auf  baS  beftrid^ene 
fßUä)  unb  IfifSt  fie  aufge^n.  X)ann  beftreid^t  man  fie  mit  (Ei,  beftreut  fie 
mit  Qimmt  unb  ßudkr  unb  bfieft  pe  braun  unb  refd^,  ober  man  bfidft  fie 
Suerft  unb  beftreic^t  fk  bann  mit  SBaffer^-^lafur. 

SRit  Uni«.  SOtan  ma^t  k)om  erften  ober  smeiten  ber  nad^fotgenben 
Sreleheige  IleinfingerbidEe,  fingerlange  SlBfirftd^en,  IfifSt  biefelben  auf 
bem  Sieche  nod^  etwa«  beffer  gelten,  bcftreic^t  fie  bann  mit  ©meig,  be- 
ftreut fie  mit  gefto^nem  Slni«  unb  ^udfer  ober  mit  Derjudertem  Slni« 
unb  fOät  fie. 

SRii  ©als.  9Äan  mad^t  Xetg  öon  4  SJcciliter  SRel^l,  7  a)efa  SSutter 
unb  einem  S)efa  mit  etwa«  SKild^  aufgelöster  ^efe,  formt  Don  bem  Seige 
©tangerl  in  ber  SJidfe  unb  Sänge  üon  Sleiftiften,  legt  biefelben  auf  ba» 
fßltfi)  unb  räf«t  fie  gelten.  3)ann  beftrei^t  man  fie  mit  ei,  beftreut  fie 
mit  @al)  unb  bddt  fie. 
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« 

9Rit  Stumm tl  3Ran  mad^  feften  Zeig  t)on  28  2)ela  9Re§I, 
2  ajottcm,  Äümmet  ©olj  unb  hm  ^mp^tl  öon  2  2)cfa  ^fe  uttb  SJlild^, 
(netet  10  3>efa  fefte  (Butter  boju,  arbeitet  ben  Xeig  auf  beut  SSrette  gut 
ah,  formt  il^n  ju  fingerlangen  äBurftc^en,  lafdt  biefelben  gel^,  beftreic^t 
fie  bann  mit  (Eiflar,  beftreut  fie  mit  6alj  unb  ftämmet  unb  h&dt  fie. 

Ober:  SRan  br8fdt  12  S)efa  JButtet  mit  21  S)efa  SKe^I  ob:  Jtonn 
löiSt  man  nic^t  ganj  2  S)ela  @erm  mit  ein  paax  SSffetooII  Widf  auf, 
fimtbelt  einen  2)otter,  einen  fibffel  Qadn  unb  ein  koenig  @al)  b(qu  unb 
mifc^t  bad  ®an}e  mit  bem  SRel^le  ju  Xeig.  3ft  berfelbe  ju  feft,  fo  gibt 
man  no^  SRilc^  baju.  Wan  treibt  ben  2;eig  mefferriu!enbid  auiS,  fd^neibet 
il^n  in  fingerbreite  ©tangerl,  Ififdt  biefetben  ge^en,  beftreic^t  fie  mit  SBaffer, 
beftreut  fie  mit  ©alj  unb  StOmmd  unb  bfidt  fte. 

©aljftangerl  mit  AummeL  3Ran  mad^t  Xeig  Don  25  2)e!a 
3Rt%  7  a)efa  SSutter,  2  3)ela  mit  lauem  SBaffer  aufgelöster  ^fc,  einem 
2)otter,  ettoa«  @alj  unb  no^  fo  Diel  SBaffer,  al«  ba«  SÄe^l  erforbert, 
bietet  x^n  gut,  tSfSt  il^n  gelten,  fc^neibet  il^n  ju  gleich,  bcftreic^t  biefetben 
mit  Säutter,  roQt  fie  toit  fär  ftipfel  jufammen,  legt  fie  gerabe  auf  baS 
föU6),  I&fdt  fie  abermals  gelten,  beftreid^t  fie  bann  mit  83utter,  beftreut  fte 
mit  @ali  unb  Kümmel  unb  b&ft  fie. 

SRit  SJanillc  ober  «niS.  SRan  mad^t  Xeig  öon  28  2)efa  me% 
lauem  DbcrS,  IV2  3)efa  aufgelöster  ^fe,  SBaniffejudfer  ober  geftoßenem 
9(niS  unb  ettoaS  @al)  unb  fnetet  il§n  gut.  SBenn  er  fid^  ju  löfen  beginnt^ 
fnctet  man  10  3)efa  ©utter  baju.  S)ann  fd^ncibet  man  öon  bem  JEeigc 
nufSgro^e  ©tüde,  roQt  biefelben  mit  ben  ^änben  ju  ©tangein  unb  formt 
biefc  ju  SBrefecIn,  inbem  man  jebeS  ©tangcrl  runb  jufammenbicgt,  feine 
beiben  (Snben  überS  j^euj  legt,  fie  ba,  loo  fie  ubereinanber  liegen,  einmal 
brel^t,  fie  bann  gegen  bie  3Ritte  beS  ©tangerlS  iuriidbiegt  unb  il^re  Spieen 
nac^  red^tS  unb  tinfS  auf  ben  ^ig  brütft  33lan  IfifSt  bie  SBre^el  auf 
bem  Sle^e  gelten,  beftreic^t  fie  bann  mit  (Si  unb  bfidEt  fie  im  Stolpe. 

3immt-®refeel.  SRan  mad^t  Xeig  öon  4  S)eciliter  9Kf^I,  einem 
eigrofeen  ©tüdEe  JButter,  einem  ©otter,  ©atj,  Svidtx,  ettoaS  3i»^*A  einem 
35efa  §efe  unb  frifd^cr  SKild^,  fc^Wgt  il^n  gut  ab  unb  läfSt  iljn  in  ber 
©c^üffel  ge^en.  2)ann  formt  man  i^n  ju  ®re|eln  unb  Iäf:Jt  biefelben 
gelten,  hierauf  rül^rt  man  ein  @i  mit  einem  Söffet  Qndtx  uub  einem 
Kaffeelöffel  ßimmt,  beftreic^t  bie  fflrc^el  mit  bem  ©eru^rten  unb  bädtt  fte. 

Dber:  SIRan  feilet  2  S)eciliter  gutes  DberS,  baS  man  }uit  einem 
©tüde  ßittinit  gefod^t  l^at,  über  8  3)efa  93utter  unb  »erarbeitet  biefe  no(^ 
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lautoorntc  aRifc^ung  mit  B  S)cfa  Qndex,  20  SJefa  aJietjt,  einem  3)efa 
®erm  unb  etoa^  ©alj  ju  einem  jarten  aieige,  welchen  man  gelten  täf^t 
unb  bann  ju  ©regeln  formt,  bie  man  »ie  oben  beftreid^t  unb  bätft. 

ÄarUbaber  Sreftel.  9Ran  mad^t  nid^t  ju  feften  Sieig  tjon 
7  3)eciliter  3Re^l,  tttoa^  @alj,  2  S)efa  $efe  unb  lauem  Dberg,  gibt  7  3)efa 
5er(affene  Suttcr  baju,  fnetet  ben  S;eig,  bi^  er  ret^t  fein  unb  glatt  ift, 
fc^neibet  i^n  bann  ju  3  ®efa  fd^toeren  ©tüdten  unb  läf^t  biefelben  eine 
^albe  ©tunbe  raften.  2)ann  formt  man  bie  ©tüdte  ju  ©regeln,  toobei  man 
fie  fo  n)enig  als  mögti(^  ftaubt,  läf^t  biefelben  auf  bem  ^(ed^e  gut  gelten, 
beftreidit  fie  üor  unb  nac^  bem  Sacfen  mit  ©utter  unb  ferdiert  fie  ttjarm 
äu  S^ee. 

Urfutiner««a5re^et.  gür  Steig  bon  28  S)ela  SKel^I  fprubelt  man 
2  3)efa  §efe  mit  lauer  9RiIc^  ab,  mifd^t  fie  jur  ^filfte  be«  SKe^le«  unb 
läf^t  biefe^  S)ampfet  gelten.  3)ann  mad^t  man  bon  4  3)efa  jerlaffenem 
©^malje,  einem  S)otter,  7  S)efa  Qndtx,  dtoa^  ©alj,  geftoßenem  Äni^, 
bem  übrigen  äJlel^l  unb  bem  2)ampfel  einen  Xüq,  (iietet  benfelben  auf 
bem  Srett  eine  SSiertelftunbe,  bedtt  il^n  ju  unb  Idf^t  il^n  raften.  hierauf 
rollt  mau  ben  Seig  jU  einer  SBurft,  fd^neibet  biefelbe  ju  ©tüdfen  öon 
ungefäl^r  einem  S)efa  (Setoid^t  unb  formt  biefe  ju  a5re|eln,  bie  man 
gelten  läfSt  unb  bann  bei  jiemüc^  ftarfer  ^ifee  bäcft. 

(Sefottene  Sre^ct.  Hefenteig  oon  7  3)eciliter  Wleifi.,  2  giern, 
etrna^  Salj,  10  3)efa  »utter,  2  Xcta  §efe  unb  lauer  3RHd)  htetet  man 
fo  lange,  bi§  er  aufgellt.  I)ann  rollt  man  ben  leig  ju  einer  SBurft, 
f^neibet  biefelbe  ju  ©tüdfen  oon  glei^er  ©rö^e,  formt  biefe  ju  J8re|eln, 
gibt  bie  Sreftel  in  fiebenbcS  SBaffer,  nimmt  fie,  fobalb  fie  in  bie  ^öl^e 
(ommen,  mit  bem  Äod^lbffelftiel  l§erau§,  beftreut  fie  mit  SDlol^n  unb  Qnätx 
ober  mit  Äümmel  unb  ©alj,  legt  fie  auf  ba^  ©led^  unb  bödtt  fie. 

))itt|ft  ((^fler«  ober  SI|ee»(Sieba(it)« 

SWan  bertt)enbet  jum  2;eig  ein  Äilo  tjom  feinften  3Ret)Ie,  20  2)otter, 
28  3)efa  Si^matj,  28  3)efa  ^ucfer,  8  2)efa  Slni«,  ein  2)eciliter  K^promein 
(ober  Piccolit),  ein  bi§  brei  StüdC  SBeinbanipfel  (ober  4  SDefa  §efe)  unb 
2  3)eciliter  9Kildf|.  ?lbenb^  gibt  man  ben  ge[to§euen  8(ni^  in  ben  SEBein, 
bamit  biefer  ben  ®erud)  beS  SlniS  augjiel^t  ?lm  nädjften  SÄorgen  rül^rt 
man  ba«  3)am^fel  in  bie  9Jiil4  fei^t  eS,  fobalb  eg  aufgetoeid^t  ift  (nac^ 
einer  ©tunbe),  rü^rt  ungefäl^r  ben  oierten  Ifieit  üom  Wefjk  baju  unb 
läföt  e«  bis  3  ober  4  ui)r  nadjmittagS  geljcn.  9iun  ftellt  man  einen 
irbenen  Stopf  in  nic^t  ju  l^eigeS  äöaffer  unb  rü^rt  in  bem  Sopfc  ben  fel^r 
fein  geftogenen  S^^^  "^i^  ^^^  "Jiottern  eine  Stunbe  lang,  rüf)rt  f)ierauf 
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m^  unb  naä)  ba«  laue  ©c^malj  unb  ben  gefeil^tcn  SBein  baju  unb  mifd)t 
bic§  bann  mit  einem  äJieffcr  unter  bai^  auf  ba^  SZubelbrett  ge[iebtc,  ein 
toenig  gefalscne  artest.  2)ann  arbeitet  man  andj  baö  2)annjfel  bagu  unb 
bietet  ben  Steig  ab,  big  er  rec^t  feft  »irb,  mag  über  eine  ©tunbe  bauert. 
hierauf  formt  man  öon  bem  3;eige  jwei  gro§e  (ober  öietc  fel^r  Heine) 
runbe  fiaibe,  legt  biefetben  auf  Rapier  unb  läföt  fie  über  SKad^t  in  einem 
toarmen  3i»"iter  fte^en,  bamit  fie  fct)r  ftart  aufgeben.  S(m  nöc^fteii  SÄorgen 
»erben  fie  bei  fdimncl^er  $i^c  gebacfen.  SKan  fenbet  fie  baju  jum  SädEcr, 
ba  man  fie  in  einem  Ofen,  nid^t  im  ®parf)erbc  barfen  foll.  (£^e  man  fie 
in  ben  Dfen  gibt,  beftreic^t  man  fie  mit  S)ottern  unb  mac^t  mit  einem 
SJJefferrücfen  öom  SÜiittelpunfte  eineg  jebeu  Saibeg  gege:;  ben  9lanb  ju 
brei  feid^te,  glcid^mafeig  au^einanberlaufenbe  ©infc^nitte.  Qmi  Sacfeit 
bebedft  man  fie  mit  5ßapier.  2)ie  gro^e  Dfter^^inja  !ann  mel^rere  SBoc^en 
aufbettjal^rt  »erben  unb  »irb  gu  Kaffee  ober  I^ee  gegeben;  bie  f leinen 
Saibd^en  »erbeit  neugebadfen  gu  X^ee  ferdiert. 

(ßerm=Jlittal)  ju  Icffee. 

9Kon  bröfelt  7  3)efa  Söutter  mit  50  2)e!a  SIRel^t  ab,  lögt  bann 
4  S)efa  .^efc  mit  lauer  äRilc^  auf  unb  rü^rt  fie  aU  3)ampfel  in  bog 
SKel^l,  gibt,  »enn  ba^  S)am|)fel  gegangen  ift,  Qvidn,  ©alj  unb  3  ©eciliter 
lauwarme  SDiildj  bagu  unb  fnetet  ben  gefi^meibigen  Steig  auf  bem  Sörette 
»ie  ©trubelteig  gut  ab,  big  er  nid^t  mel^r  an  ben  ^änben  flebt.  2)ann  mac^t 
man  bon  htm  Steige  5  Saibd^en,  bedCt  biefelben  gu  unb  läfgt  fte  aufgeben. 
Sie  »erben  l^ierauf  nad^einanber  gur  ßJroge  einer  ©d^üffel  auggeroßt  unb 
ouggegogen,  mit  gefc^molgener  JButter  beftric^en,  »ogu  man  im  gangen 
7  3)efa  SButter  öermenbet,  unb  aufeinanber  gelegt.  2)ann  roßt  man  fie 
ftrubelartig  gufammcn,  bre^t  ben  ©trubel  mit  beiben  Rauben,  »ie  man 
ein  aSäfc^ftücf  augminbet,  legt  i^n  auf  ein  mit  Satter  beftric^eneg  SBIed^ 
unb  läfgt  i^n  no(f|malg  aufgellen,  beftreic^t  i{|n  hierauf  mit  Sutter  unb 
börft  i^n  fc^ön  braun. 

^pofttihüta^tn  (Brioclic). 

man  mifdjt  25  3)ela  2Re^l  unb  4  3)efa  ^e  mit  miä)  ober  SBoffer 
gu  einem  Srei.  SSä^renb  berfelbc  an  einem  niä{3ig  »armen  Drt  aufgebt, 
mad^t  man  auf  bem  ©rette  Xeig  bon  einem  falben  ^ilo  9Re^l,  8  ©ieru, 
2  Defa  Snän,  einem  SDefa  ©alg,  einigen  ßbffelu  doH  Dberg  unb  40  SDefa 
blöttcrig  gefc^nittencr  Sutter,  gibt  bann  bog  SDampfel  bagu  unb  !netct 
ben  Jcig  fo  lange  gut  ab,  big  er  fid)  gart  anfüllt  unb  an  ^änben  unb 
93rett  nic^t  Heben  bleibt,  c^ierauf  legt  man  \i)n  in  einen  mit  Süiel^l  aug- 
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geftreuten,  ctrt)aS  crtoarmten  Zopi  Bebcdt  il^n  mit  »armen  S^üd^ern  unb 
einem  SDecfel  unb  läfi^t  il^n  ungefähr  10  ©tunben  rut)ig  ftel^en.  3)ann 
fnetet  man  i^n  leicht  ab/  tl^eilt  il^n  in  äloei  ungleiche  Steife,  mad^t  au* 
bem  größeren,  ber  ungefähr  breimat  fo  groß  jein  foll,  als  ber  fleinere, 
ein  runbeö  Sorot,  brüdt  in  bie  SKitte  beöfelben  eine  SSertiefung,  bie  man 
mit  @i  au^ftreic^t  unb  fteift  bann  in  biefe  ben  Heineren  X^eil,  btn  man 
eiförmig  geformt  l^at.  hierauf  beftrei^t  man  ben  ßudjen  mit  @i,  fc^neibet 
if)n  am  9knbe  runb  ^erum  in  breifingerbreiten  (gntfernungen  in  fd^röger 
aiid^tung  feiert  ein  unb  gibt  il^n  gleich  in  ben  SBodEofen,  ber  nid)t  geöffnet 
»erben  barf,  folange  ber  2;cig  in  bie  §öf)e  fteigt.  Qm\  SliiäbadEen  braucht 
ber  Andren  über  eine  ©tunbe.  (£r  muf^  eine  lic^tbraune,  refd^e  Srufte 
befommen,  jtoeimal  größer  »erben  unb  fel^r  leidet  fein,  ©benfo  bereitet 
man  audj  Keine  Suchen,  bie  man  ganj  gleid^  formt,  aber  et»a?  fd^neüer 
bädEt,  unb  bie  man  meiften*  Iau»arm "  f eröiert. 

3u  1  ^2  Siter  äRe^l  nimmt  man  4  2)efa  ^efe,  bie  man  mit  SRitd^ 
unb  etmaS  öom  SRel^le  öerriil^rt  unb  aufgeben  läf^t,  7  25efa  ^udEer,  ge* 
ftogcnen  Slnig,  ettoaä  ©olj,  7  2)efa  Sutter  ober  Stinbfd^malj  unb  fo  üiel 
WIM),  aU  nöt^ig  ift,  um  einen  feften  Steig  ju  mad^en,  »eichen  man  nid^t 
abfi^Iägt,  fonbern  in  ber  ©c^üffel  fnetet,  »ie  SBrotteig,  big  er  SBIaien  ' 
betommt  unb  beim  ^erauSjiel^en  ber  ^cinbe  fi^naljt.  (äJlan  {ann  aud^ 
einen  S)otter  jum  Steige  geben.)  S)ann  gibt  man  htn  Xeig  auf  bag  mit 
SUiel^l  beftreute  Srett,  !netet  il^n  nod^malg  gut  ab,  bamit  ba^  SBrot  fein* 
löcherig  luirb,  formt  il^n  ju  einem  S33edEen,  legt  benfelben  in  ein  mit 
bcmel^lter  Sein»anb  auSgelegteg,  lange*  Äörbd^en  (einen  Saib  in  ein  runbeg 
ober  eine  ©d)üffel),  bedEt  il^n  mit  ber  2ein»anb  ju  unb  Iäf*t  il^n  gut 
aufgellen,  hierauf  ftürjt  man  il^n  auf  ba^  mit  gett  beftric^ene,  beme()Ite 
S3Ie(^,  beftreii^t  il^n  mit  (alter  Wlild),  hädt  i^n  unb  beftteic^t  i^n  bann 
mit  »armer  äJtilc^. 

Ober:  SDkn  nimmt  }u  IV«  Siter  Wtef)l  4  3)eciUter  gute*  Dberg, 
3  Sefa  |)efe,  16  J)ela  Qndex,  ein  ®i,  5tni*  unb  ©alj  unb  bädt 
ia^  S3rot  »ie  oben. 

(&tbapftibtot  jtt  %aiftt. 

3Ran  bereitet  e*  »ie  SDlitc^brot,  mifd^t  aber  jum  9Rel^I  ein  l^albe* 
Sito  gebratene,  ^laffierte  Erbäpfel  unb  fnetet  ben  Steig,  ju  bem  man  and) 
ein  paar  3)otter  unb  geftofeenen  Slni*  ober  Äümmel  gibt,  re^t  gut  ah. 
SDen  gegangenen  SBedEen  beftreic^t  man  öor  b^m  SadEen  mit  SRild^. 

35* 
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Dber:  SRan  reibt  B  gro§c,  gcfottcnc  Srbäpfel,  rül^rt  fic  mit 
ficbcnbem  SGSaffer  ju  einem  bünnen  S3rei  unb  mac^t  mit  biefem,  folange 
er  noc^  lauwarm  ift  unb  mit  einem  l^albcn  Silo  Sloggenmetif,  einem 
l^alben  ßi(o  aSeijenmel^C  2  35efa  ^efe,  ©alj  unb  gcnd^el  einen  jiemlic^ 
feften  leig,  ben  man  mit  ben  Rauben  fnetet.  SKan  bereitet  biefen  Xcig 
abenbö,  läfSt  if)n  über  SWad^t  fte^en,  formt  il^n  am  näd^ften  SRorgen  ju 
jtoei  SBeden  unb  bäcft  biefelben  auf  bem  auf  ben  9io[t  gefteflten  SBlet^ 
im  Slo^re.  ^    ,  i.  ^ 

®rajer  Qroithaä,  9Ran  mad^t  3:eig  mie  für  SJiil^brot  ol^ne 
ajotter  (Seite  B47),  gibt  aber  ©d^nee  toon  2  Ä(ar  bagu,  fnetet  ben  Seig 
ted^t  gut,  bid  er  Olafen  befommt,  nimmt  il^n  bann  auf  ba$  93rett,  roOt 
il^n  mit  ben  §änben  ju  einer  SBurft  fc^neibet  biefc  ju  eigrogen  ©türfen 
unb  roHt  bie  StüdEe  mit  ben  §änben  ju  fingerbiden  SBürftc^en  au§. 
hierauf  brel^t  man  bie  SBürftc^en  fd^nedenförmig  jufammen,  ftettt  fie  feft 
nebeneinanber  auf  baö  SBIed^  (toobei  baö  6nbe  ber  SBürft^en  immer  gegen 
unten  gegeben  mirb)  unb  formt  auf  biefc  SBeife  jttjei  SSJedten,  bedt  biefelben 
mit  einem  lud^e  ju  unb  lof^t  fie  aufgellen,  beftreid^t  fie  bann  mit  SBaffer, 
gibt  fie  in  ben  l^ei^en  Dfen  unb  toieberl^olt  ba^  ©eftreid^en,  menn  fie  l^alb 
unb  loenn  fie  ganj  gebad(en  finb.  äßenn  fie  einen  Sag  alt  finb,  fd^neibet 
man  fic  mit  einem  großen,  fc^arfen  SReffer  ju  bleiftiftbicfen  ©d^nittcn, 
toeld^c  man  bann  über  einer  ©c^üffel  auf  beiben  Seiten  gut  mit  gefto^encm 
^udter  (ju  obigem  leigc  beiläufig  40  3)efa)  beftreut,  bann  übereinanber 
legt  unb  ungefäl^r  eine  ©tunbe  aufeinanber  liegen  läfiBt  SBenn  ber  ^^cfcr 
feud^t  mirb,  legt  man  bie  ©i^nitten  auf  baS  SBIed^  unb  röftet  fie  im  l^eigen 
Dfen  auf  beiben  ©eiten  fd^ön  braun.  3)ann  legt  man  fie  aufeinanber  unb 
läjgt  fie  au^fttl^Ien. 

50iit  Slnig  ober  ^iwtmt.  3)lan  gibt  2(mg  in  ben  Sclg  unb  fein- 
gefto^enen  Slniö  jum  Qvidex,  mit  toelc^cm  man  bie  ©c^nitten  beftreut,  ober 
man  mad^t  ben  S^eig  o^ne  SCni^  unb  beftreut  bie  ©d^nitten  mit  einet 
SOiifc^ung  bon  Qndn  unb  fel^r  fein  geftofecnem  ^immt. 

geingefd^nittener  ^ö^i^badt.  ÜÄan  fc^neibet  bie  SSedfen  ju 
meffcrrüdfenbidEcn  Sd^nitten,  beftreut  biefelben  mit  Qndn,  legt  fie  gteid^« 
magig  aufeinanber,  fcfineibet  ben  ganjen  Stoß  ber  üange  nac^  burd^  unb 
rbftet  biefe  fcfjmaten  ©c^nitten  fc^bn  braun,  ol^ne  fie  uniäubre^en. 

Ungcäuderter  ^^^i^badE.  9Kan  mad)t  Xeig  au«  frifd^  gemolfener, 
nodj  rauttjarmer  SRild;,  bie  man  mit  2  S)ottern,  2  Söffet  S^dtx  unb 
geftoßenem  Stni«  abgefprubett  Ijat,  SDampfel  üon  4  S)e!a  §efe  unb  Vk  Siter 
nic^t  gefaljenem  9Diel)Ie,  formt  au^  bem  Steige  2  SBedEen,  läföt  biefelben 
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gut  gelten,  bdrft  fie  unb  fd^neibct  fic  jtoei  Soge  naä)  bcm  Sacfcn  ju 
bleiftiftbiden,  großen  ©d^nitten,  ttjcld^c  ol^nc  Seftreueu  mit  ^urfer  auf 
bem  Siedle  geröftet  werben. 

SS  a  tt  i  1 1  e  =»  ^  lü  i  e  b  a  d  S)ic  Seigrblldien,  qu^  benen  man  bie  S33eden 
äufammenfefet,  tüerben  red^t  Hein  unb  bünn  gemacht,  bamit  bie  SBecfen 
beim  Slufgel^en  unb  SBacfcn  nid^t  öiel  über  B  (Zentimeter  breit  werben. 
3Kan  fd^neibet  bie  gebadenen  SBSedEen  in  bleiftiftbide  ©d^eiben,  beftreut 
biejelben  auf  beiben  ©eiten  fel^r  ftarf  mit  SanidejudEer,  läf^t  fie  liegen, 
big  biefer  feud^t  wirb,  unb  bädEt  fie  fel^r  fü^I,  bomit  fie  gonj  weig  bleiben 
unb  nur  rec^t  feft  unb  trocfen  werben. 

gciner  ^wiebod.  ©inen  Siter  SJiel^l  mad^t  man  mit  2  5)efa 
.§efe,  ungtfätir  3  S)eciliter  gutem  Dber^,  4  S)ottern  unb  10  S)efa  Qndex 
äu  Xeig,  weld^en  man  ju  einem  ©triejel  formt,  gut  gelten  löfgt,  langfam 
bficft,  bann  auffdineibet  unb  wie  oben  weiter  bereitet. 

^ßreföburger  3wiebad.  SKan  nimmt  ju  IV2  Siter  SRe^I 4 3)efa 
§efe,  4  gier,  10  S)efa  95utter,  7  3)efa  3«*^  ^^^  ungeföl^r  4  SDecititer 


5ig.  45. 
aJiilc^  unb  mac^t  ben  3;eig  fo  feft,  baf^  man  i^n  mit  ben  |>änben  fneten 
fann.  S33enn  er  rec^t  gut  gefnetet  unb  fein  ift,  nimmt  man  il^n  ouf  bag 
erwärmte  95rett,  rollt  il^n  jU  einer  SBurft  unb  fd^neibet  biefc  in  fcd^g 
Tf)dk  unb  jeben  folc^en  Ifieil  in  jel^n  ©tücfe,  Welche  man  mit  ben  Rauben 
ju  fingerbidEen  SBürftc^en  au^rottt,  auf  bem  mit  93utter  beftrid^enen  93(ed^e 
gelten  läf^t  unb  bann  bei  jiemlid^  ftarfer  ^i^e  bärft.  2lm  f olgenben  läge 
fc^neibet  man  jebeö  öon  feitwärt^  md)  ber  Sänge  burd^,  legt  bie  Steile 
mit  ber  @c^nittfläd)e  auf  ba^  95le(^,  beftreic^t  fic  oben  mit  einer  öon 
©iern  unb  Qndcx  gerütirten  SRafjc,  beftreut  fie  mit  gefd)älten,  grobgel^adEten 
äRanbeln  unb  ^agetjuder  unb  bädt  fie. 

©iebenbürger^wiebad.  9Kan  bereitet  3;eig  öon  Vh  Siter  SÄel^I, 
3  S)efa  .^efe,  bie  man  mit  einem  SDeciliter  9KiIrf|  abgefprubelt  l^at,  10  2)efa 
3uder,  5  2)ottern,  4  SDeciliter  SlKild^  unb  einem  ©eciliter  lauem  Slinbfd^matj, 
ainis  unb  etwas  ©alj,  gibt,  wä^renb  man  if)n  abfc^Iägt,  bie  6  Älar  als 
©rfinee  baju,  läfSt  ben  Steig  in  ber  ©djüffel  ein  Wenig  gelten,  gibt  il^n 
bann  in  einen  mit  Satter  au^geftridienen,  langen  9JJobel,  ftic^t  il^n  mit 
bem  jebeSmat  üorljer  in  Sutter  getaucf)tcn  ©rf|marrenfcf)äuferl  in  fingerbide 
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©tüdc,  bic  man  nic^t  herausnimmt  fäf^t  i^n  fertig  gelten,  bcftrcic^t  i^n 
mit  @i,  meld^cS  man  mit  Qudn  gerüfirt  l^at,  unb  itxdt  i^n.  3)ann  nimmt 
man  bie  ©türfc  auSeinanber,  läfgt  fie  ein  poar  läge  einjeln  liegen,  bamit 
jte  trodEen  werben,  unb  rbpet  pe  l^terauf  auf  bem  S3(ec§  im  SRol^re  braun. 

iriiditenbrot  (Sle^ettbrot)^ 

feines.  9Ran  loc^t  ein  ftilo  gef(^4tte,  getrodnetc  Strnen  guter 
©attung,  \exf)t  fie  ab,  fod^t  mit  ii)rem  @aft  ein  ^atbeS  Äito  getrotfnete 
3tt)etfd)fcu  unb  ISf^t  ben  @ub  einfoc^en.  hierauf  fc^neibet  man  bie  SSirnen 
blätterig,  bie  ä^^^tfc^fen  fotüie  ein  Äifo  faftige  geigen,  28  a)efa  SJattetn 
unb  ein  Äito  gro§e  Slofinen  (^ibeben),  nac^bem  man  bon  aQen  bie  ©tiele 
unb  Äerne  forgfältig  entfernt  unb  bie  9tofinen  öorl^er  ge»afc^en  l)at,  noc^ 
ber  Sänge  unb  mifd^t  afleS  sufammen.  2)antt  gibt  man  ein  tiatbeS  Äito 
geroafd^ene  5ßignoIen,  14  Xda  gefi^ätte,  geftiftelte  SWanbeln,  14  3)efa 
grobgefrfinittene  §afelnüffe,  28  ©efa  Sßatnfiffe,  bie  man  rein  an^  ben 
©c^alen  gelöst  unb  nad)  ber  fiänge  in  öier  Xl^eile  gcfd^nitten  f|at,  14  2)efa 
Slrancini  unb  21  2)efa  ßitronat,  beibe«  längttc^  gef Quitten,  bie  fein=» 
gefcfinittene  ©d^ate  bon  2  Simonen  unb  2  ^ßomeranjen,  ^i^imt  unb 
(SeroürjueHen,  beibeS  fein  gefto§en,  unb  2  3)ccititer  SRum  ober  etmoS  me§r 
Sirfc^en*  ober  5ßftrfid^geift  ober  S5aniHe«Siqueur  baju,  bcdt  bie  ÜRif^ung 
ju  unb  läfgt  fie  über  fRadjt  ftcl^en.  Sfm  näd^ftcn  2;age  bereitet  man  ^efen^ 
teig  (mie '  für  5üliId)brot)  öon  einem  Äito  ÜJiel^t,  läfst  ben  Xeig  gelten, 
mif^t  inbeffen  14  3)efa  geftogenen  Qwiet  ju  ben  grüc^ten,  jerrei^t  bann 
ein  wenig  bom  steige  ju  Keinen  Srödefn  unb  fnetet  biefe  fo  unter  bic 
grüc^te,  bafg  biefelben  gebunben  werben,  ol^ne  bafS  man  etwa«  öom  Xeige 
fie^t.  2)ann  treibt  man  ben  übrigen  Seig  ju  gledEc^en  au5,  fc^Iägt  in 
biefe  bie  grfidjte  alS  fle{ne  ober  große  Saibc  ober  SBeden  ein,  brfidl  bei 
jebem  bie  (Snben  be«  übereinanber  gelegten  3;eigeS  oben  gut  jufammen 
unb  legt  bie  SBeden  mit  biefer  ©eite  gegen  oben  in  bie  mit  lüdiern  au^ 
gelegten  Äörbd^en  ober  ©diüffeln,  bamit  biefetbc  beim  ©türjen  auf  boS 
Sled^  nad|  unten  lommt.  ©ie  muffen  lange  gelten  unb  langfam  gebaden 
werben.  SBenn  man  fie  in  ben  Dfen  gibt,  beftreid^t  man  fie  oben  mit 
SJiild^  unb  wieberl^olt  bieg.  Wenn  man  fie  l^erauSnimiUt 

Drbinäreg.  2Ran  Iod)t  baju  gebörrtc  S3irnen  (Älefecn)  unb 
3wetfc^fen,  f(^neibct  fie  wie  oben,  gibt  gefd^nittene  geigen,  3^^^^^^  ^^^ 
SRüffe  baju,  befeud^tet  hk  SJJifc^ung  mit  Siofogtio  ober  Äirfc^engeift,  Würjt 
fie  mit  Qmmt  unb  ©ewürjnelfen,  mifc^t  ben  Steig  üon  aJiild^brot  ober 
.^au^brot  baju,  fd)lägt  bie  Saibc^en  in  cbenfolc^en  Jieig  ein  unb  bädt  pe 
wie  oben.  . 
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lUafeltt  ober  (ßtfenhudiett- 

Solan  rü^rt  4  S)otter  unb  7  2)cfa  Qvida  mit  SBanittc  rcd^t  gut  unb 
gibt  nod^  unb  nad)  872  3)cciliter  Dber^,  7  3)cfa  3Re%  7  J)cfa  gcfc^moljenc 
Suttct  unb  ©c^nee  bon  4  Ätar  baju. 

9?un  tt)irb  ba^  rein  au^gcmifc^tc  unb  bann  gcfdjloffene  SBafjfeleifcn 
über  ^oljfeuer  gcf)a(ten,  bi«  e«  auf  beiben  Seiten  l^eife  ift,  bann  geöffnet; 
»ieber  au^gemif^t  unb  mittete  einer  g^ber  mit  SRinbfrfimalj  auf  beiben 
Seiten  in  aßen  SJertiefungcn  beftrid^en.  hierauf  gibt  man  3  Sbffetooß 
bou  bcr  SDlafje  l^inein,  frf)liegt  ba^  Sifen,  l^Slt  e^  über  ba«  g^uer  unb 
fclineibet  ben  auSgeffoffenen  Xeig  toeg.  SBenn  man  ba^  Sifen  einige 
giiinuten  auf  beiben  Seiten  über  ba^  geuer  gef)alten  ^at,  fielet  man  nad^, 
ob  bie  aSaffel  fc^on  femmelfarbig  ift,  ftürjt  fie  in  jiefcm  ^aüt  l^erau« 
unb  biegt  fie  über  bal  ^olj  ber  Straubenfprifee  ober  f^neibet  fie  ein- 
ober jweimat  burc^  unb  legt  bie  Stürte  ftadj  aufeinanber. 

aJiitaRanbeln.  Solan  treibt  7  S)e!a  SButter  mit  4  3)ottem  ah, 
gibt  7  S)efa  re(f)t  fein  geftoßene,  gefdjdtte  ÜWanbeln,  10  2)efa  Qndex  mit 
3immt  ober  feingefc^nittenen  fiimonenfc^aten  ober  SSanitle,  7  S)efa  ^t% 
6  fipffet  gutes  DberS  unb  ©d^nee  öon  2  Slar  baju  unb  bädEt  bie  SWaffc 
tt)ie  oben. 

gjiit  faurem  Sia^m.  9Ran  rül^rt  4  Dotter  mit  10  3)efa  ^udfer 
mit  ®erud^  unb  4  ßöffelooH  rec^t  gutem  fauren  SRa^m  unb  mifc^t  Schnee 
üOK  4  Älar  unb  bann  7  2)cfa  SUle^t  baju,  bädEt  bie  SBaffeln  toic  oben, 
beftreid^t  fie  fo  mit  aJiarillenfalfe,  ba)^  nur  bie  SJertiefungen  mit  ©alfe 
ouiSgefüttt  finb,  legt  fie  ffac^  aufeinanber  unb  feröiert  fie  gleid^. 

Oerm^SBaffeln.  SOlan  fprubelt  ein  2)efa  §efe,  3  SDeciliter  laue« 
Dber«,  6  2)efa  Qndtx  unb  6  35otter  red|t  fcf)aurMg,  gibt  6  J)efa  lauwarme 
Sutter,  ©alj,  Simonenjutfer  unb  2  Üöffet  9ium  ba3U  unb  mad)t  bieö  mit 
14  S5efa  SJ^e^l  ju  einem  fe^r  tt)eirf)en  Steige,  ben  man  gut  abfc^Iägt  unb 
in  ber  ©d)üffet  gelten  Icif^t,  bädEt  Die  SSaffctn,  beftreidjt  fie  auf  bie  oben 
angegebene  SBeifc  mit  Salfe  unb  feruicrt  fie  njarm  ober  !alt. 
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ajlan  gibt  in  cineu  tiefen  Sopf  3  3)ottcr,  7  Xda  ^udtx  mit 
SBanillc  ober  ^imant,  4  Söffcl  SJlel^l  unb  naä)  nnb  nac^  4  ©ecilitcr 
DberS  unb  fc^Iägt  bie  Seigntaffc  mit  einem  Äod^Iöffet  red^t  glatt  ah. 
2)ann  gibt  man  je  einen  fiöffel  Üteig  in  ba^  ]^ei§e,  mit  njei^em  "SBaö^^ 
au^geftric^ene  unb  mit  3'ücJ3papier  au^getoifc^te  DblateU'^Sifen,  bäit  i^n 
ouf  bie  bei  ben  SBSaffeln  ongegcbene  SBeife,  roHt  bie  gebacfene,  nodi  l^eigc 
$i^pe  über  ein  fingerbide^,  glatte^  ^otj  unb  läfst  [ic  auf  bemfelbcn 
fteif  »erben. 

latl0bal»er  Oblaten. 

9)ian  bereitet  junäc^ft  bie  j^nUt  für  bie  Oblaten,  inbem  man 
14  3)efa  gefc^älte  aRanbeln,  28  g)efa  Qixdex  unb  eine  t)atbe  ©c^otc 
Saniße  (mit  einigen  ©tücfd^en  S^^^^\  \^^^^  fü^^  fi^/  f^^Bt  bie  SRanbeln 
Am  SRbrfer  mit  bem  Qndtx  üerreibt  unb  fie  bann  in  einer  ©d^üfjet  mit 
bem  aSanittejuder  mifd^t  hierauf  fd^lögt  man  2  S)otter,  7  S5eciUter  SRcl^t 
unb  7  3)eciliter  Dber^  mie  für  ^of)lf)Vpptn  ab  unb  bädtt  au«  biefer  SKaffc 
im  Dblaten»(£ifen  auf  bie  bei  ben  ^o^Itjippen  angegebene  SBeife  Dblaten, 
bie  aber  auf  einer  ©eite  blafö  bleiben  muffen.  SBenn  aöe  gebaden 
finb,  beftreic^t  man  fie  auf  ber  braunen  ©eite  mit  »armer  öutter.  S)anii 
beftreut  man  je  eine  auf  ber  beftri(^enen  ©eite  mit  einem  ßöffetüoß  üoii 
ber  gülle,  bedtt  eine  anbere  mit  ber  beftrid^enen  ©eite  barauf  unb  gibt 
bie  gefüllte  Dblate  ttjieber  in  ba«  l^eifee  ßifen,  bamit  ber  Qndcx  fd^miljt 
2)ie  fertigen  Dblaten  legt  man  ffac^  fibcrcinanbcr  unb  befc^tocrt  fie  mit 
einem  Stortenbted^e,  bamit  fie  gerabe  bleiben.  @ie  fönnen  in  einer  ©d^ad^tcl 
jum  &tbxa\iä)  aufben)al)rt  »erben. 

%ui  bem  Bledje  gebadtene  9ol|ll|i)i)ien« 

9Rit  Slni«.  Solan  rü^rt  leichten  ©rfince  bon  6  Älar  mit  10  S)efa 
feingeftofecnem  Qndcx  eine  l^albc  ©tunbe,  gibt  bann  geftofeenen  Slnis;  unb 
7  3)e!a  SKel^l  baju,  ftreic^t  bieg  bünn  auf  ia^  mit  SBad^g  beftric^enc 
Slec^,  beftreut  c«  mit  Qadcx  unb  geftiftelten  3Kanbcln  unb  bädt  eg  im 
mägig  »armen  SRol^te.  ©obalb  ber  Steig  am  SRanbe  lic^tbraun  geworben 
ift,  f(^neibet  man  bie  braun  geworbenen  2i^eile  ju  fingerlangen  SBieretfen, 
nimmt  fie  üom  Stedj  unb  rollt  fie,  »enn  fie  nod)  ganj  l^eife  finb,  mit 
ber  oberen  ©eite  gegen  außen  über  ein  fingerbidcg  ^otj.  Qmn  ©d^neibeu 
unb  Slufrollen  beg  Steige«  nimmt  man  baö  Sled^  auf  ben  »armen  ^erb, 
gibt  e«  bann  aber  gteicf)  »iebcr  in  ba«  9iol^r,  ba  fic^  bie  g-tecfdjen  nur 
biegen  laffen,  »enn  fie  l|ei§  finb. 
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9luf  biefclbc  SBeife  bereitet  man  auf  bem  SBled^c  gebadfene  4>o^l- 
l^ippcn  aus  fotgcnben  SRaffen: 

ÜRit  aWanbeln.  ©c^nec  öon  6  Mlar  rü^rt  man  mit  14  3)efa 
^ucfer  unb  14  2)cfa  3JianbeIn. 

SRit  ©aft.  2Ran  rü^rt  ©c^nee  öon  2  mar  mit  14  Defa  ^ucfer 
unb  gibt  bobei  bcn  ©aft  unb  (Serud^  einer  $omeranje  ober  Simone  unb 
2  Söffet  ajiel^t  ober  14  5)cfa  gef^alte,  feingeftofeene  SKanbeln  baju. 

9Äit  ©alfe.  7  3)efa  SWariHen«  ober  §agebutten*@alfc  rü^rt  man 
mit  14  S)efa  Qndtx,  ©(^nee  öon  einem  Star  unb  ©aft  einer  l^alben 
Simone. 

aJtit  SDottern.  3Kon  rü^rt  ©d^nee  öon  3  Ätar  unb  3  SJotter 
mit  3  gier  fd^ioer  S^dtx  unb  gibt  2  gier  fd^mer  Wttf)i  baju.  (5)iefc 
9Raffe  mufS  fel^r  bünn  auf  bog  Sled^  gcftrid^en  »erben  unb  toirb  öor 
itm  SadEen  mit  feingefc^nittenen  SDianbetn  bcftreut.) 

Skavni%tn. 

SRan  bärft  ^ol^tl^ippenteig  mit  Äni«  ober  mit  S)ottern  ober 
leidet  gerührten  leig  don  14  SJefa  Qud^,  14  S)efa  9ÄonbeIn  unb  3  5War 
toit  oben  auf  bem  Siedle,  fd^neibet  i^n  ju  breiedigen  gledd^en, .  brel^t 
biefelben  über  ein  gef|)i^teS  ^ol)  ober  über  eine  furge,  gefpi^te  getbe  9täbe 
ju  2)üten  (©farnifeen)  unb  öertoenbct  biefe  jum  SeftedEen  üon  Ereme, 
Dberdfc^aum  u.  bgl. 

gür  ©farniften  üon  ©d^manlerl  (©eite  69)  fc^neibet  man 
©d^manfertSieig,  fobalb  er  fteif  toirb,  ju  bieretfigen  gtecfd^en  unb  brel^t 
biefelben  toie  oben  ju  2>äten. 

Sdittitten  }tt  fliee. 

3  Söffet  ÜRel^t,  3  Söffet  3ucfer,  ein  toenig  ©iftar  unb  ein  äcf)tel- 
liter  ©ciilagral^m  »erben  gut  gemift^t,  auf  ein  mit  SButter  beftrid^eneS 
Sled^  geftrid^en,  mit  @i  beftrid^en,  gebadten  unb  bann  in  Heine,  länglidf)-» 
öieredEige  ©ttide  gefd^nitten. 

IfftniUe»  obet  ^obelfjpane. 

9)ian  rü^rt  3  ©ier  mit  etttjaS  toeniger  gefto^enem  Südex,  als  bic 
©er  fc^toer  finb,  eine  t)albc  ©tunbe  lang,  mifc^t  bann  löffelweife  3  (gier 
fc^tt>er  ÜÄe^t  baju,  gibt  mit  ^ilfe  eines  2rid^terS  ober  einer  S)üte  ober 
mit  Kaffeelöffeln  fingerbreite  ©treifen  öon  ber  3Raffe  auf  ba§  mit  Sutter 
beftric^ene  93tec^,  beftreut  fie  mit  SlniS  ober  SBanille  ober  gefc^älten, 
feingefc^nittenen  SWanbeln  unb  ftcUt  baS  Sled^  in  baS  9lol^r.  ©obalb  ein 
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©trcifd^cn  gcbacfen  ift,  ninintt  man  c8  tjom  SBIed^e,  toinbct  cS,  wenn  c§ 
noc^  ganj  l^ei§  ift,  lotfenartig  über  einen  glatten  Äod^löffclftiet  unb  fd^iebt 
eg  bonn  tjotpd^tig  ^erab.  SBenn  man  bic  ^obelfpftne  an  einem  marmen 
Ort  anfbettjal^rt,  bleiben  fte  Tange  rcfc§. 

Df)ne  S)otter  (@i«rolIen).  Tlan  rfi^rt  4  (giffar  mit  14  SDefa 
3u(fet  mit  fiimonengerud^,  bi«  ba^'®erü^rtc  am  Söffet  fjängen  bleibt, 
rüfirt  bann  löffctoeifc  12  a)efa  ÜWe^t  baju,  ftrei(^t  bie  SRaffc  auf  ba8 
8te4  bädft  fie,  fd^neibet  fic  ju  Streifen  unb  n^inbet  biefelben  mie  oben 
über  ben  Äocf)löffelftiet. 

tReig^e  mtt  ^utt^r^ 

(tthap^UMrap^txi  ober  Stan^ttL 

SKan  bratet  mehlige,  gute  Srbä^jfel,  jerbrürft  fie,  gibt  jU  14  3)efa 
baöon  je  14  3)efa  öon  SSutter,  9Kcl§l  unb  Qndtx  mit  Simonen*  ober 
aSaniHe^Seruc^,  madjt  bie  3Rif(f)ung  mit  2  bi§  6  5Dottern  ju  3;eig,  treibt 
bcnfetben  ong  unb  ftic^t  i^n  mit  einem  Keinen  Ärapfenfte^er  ju  gtedd^cn 
au«  (ober  rabelt  il^n  ju  ©tangertn  ah),  bic  man  auf  ba«  85(ed^  legt,  mit 
®i  beftreic^t  unb  börft. 

SRit  @alj  unb  fiümmel.  2Ran  mac^t  ben  3;eig  mit  einem 
3)otter  unb  etttja^  Safj,  aber  o^nc  ^udcr,  treibt  i^n  meffemidtenbid 
au§  unb  ftic^t  il^n  5U  Keinen,  runben  glerfd^en  au§  (ober  rabelt  i^n  ju 
©tangerin  ab),  bie  man  mit  ©alj  unb  ^mmel  beftreut  unb  bäcft 

l^ttftanitn'Stamtxl 

2Ran  fiebet  gro§e  Slaftanicn,  paffiert  fie,  mifc^t  fic  mit  gleich  fc^tocr 
Sutter,  Sndtx  unb  $Kel)(,  marf)t  fte  mit  2  S)ottern  ju  Steig  unb  fd^neibet 
benfelben  in  nufggro^c  ©türfe,  bie  man  ju  fingerlangen  Sßürftc^en  formt, 
bädCt  unb  bann  mit  warmer  ®Iafur  beftreirfjt 

1  Itufd»  unb  ^afeinnfe'StanitxL 

j  SWan  gibt  ju  14  Tefa  gefd^älten,  geftofeenen  ^afelnüffen  ober  9?üffen 

I  ebenfofditoer  Qndtx,  SButter  unb  SWel^l  unb   mac^t  bie  Sffiifc^ung  mit 
2  35ottern  ju  Xeig,  ben  man  wie  oben  ju  ©tangerin  formt,  bddt  unb 
■    gf^tert.  ^  ^       ^ 

3arte  ®l|ee«St(in0erL 

7  35efa  Sutter  werben  mit  7  35efa  SRei)t  abgebröfelt  unb  mit  einem 
©Otter  rafc^  mit  §ilfe  eine^  SJtefferg  ju  2;eig  gemacht.  9Kan  legt  ben 
leig  auf  einen  Seiler  unb  läfsJt  if)n  auf  ©isf  ftel^en,  bi^  er  fteif  geworben 
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ift,  rollt  il^tt  bann  mit  ben  ^Änben  ju  einer  SBurft,  fd^ncibet  biefe  in 
nu[iB(jro§c  ©tücfc  unb  formt  bie  ®tMt  ju  bünnen  ©tangerin,  bic  man  mit 
6i  beftrci^t,  mit  ©alj  unb  fiümmel  beftrcut  unb  auf  bcm  Siedle  BftdCt 
aJiit  91  a^m.  «u8  16  2)efa  3Rc%  8  2)efa  JButter,  einer  5ßrifc 
©atj  unb  faurem  fWol^m  nac^  S3ebarf  mod^t  man  einen  leidsten  Jcig,  treibt 
benfelben  a\x^  unb  formt  i^n  jU  ©tangerin,  bie  man  mit  @i  beftreid^t, 
mit  ©alj  unb  Äümmel  ober  mit  SRol^n  beftreut  unb  jiemti^  i&f)  bfttft. 

9Ran  Iäf«t  Steig  toie  für  SButterbre^eln,  boc^  ol^ne  ßucfer,  an  einem 
fül^Ien  Drtc  raften  unb  mad^t  bann  öon  bem  Steige  fel^  bünne  ©tangcrt 
bie  man  mit  ®i  beftreid^t,  mit  ©atj  unb  Mmmel  beftreut  unb  bidt 

Heine  lolatfdien  ^n  ®i|ee. 

2Ran  bereitet  leidsten  Steig  bon  17  Dela  SWe^I,  10  Sot^  ©utter, 
©alj  unb  faurem  Mal^m  nad^  SBebarf,  Idf^t  il^n  auf  ®8  raften,  treibt 
il^n  bann  jiemtid^  bfinn  au8,  ftic^t  i^n  ju  runben  gledd^en  an^,  beftreid^t 
biefelben  mit  ®,  ftic^t  fie  in  ber  SDRitte  mit  einer  ®abel  freujmcifc  an, 
beftreut  fit  mit  ©alj  unb  flümmel  unb  bädft  fie. 

ManUlßBUititi  ol)ne  (Ei 

14  2)efa  gefd^filte  SWanbeln  werben  geftogen  unb  babci  nad^  unb 
nad^  mit  14  3)efa  geftoßcnem  Sudfer  rec^t  fein  berriebcn.  hierauf  »erben 
14  3)efa  SSuttcr  mit  14  2)ela  SWe^I  abgebröfelt  unb  mit  ben  SWanbeln 
unb  mit  ©aft  unb  ©dualen  einer  l^alben  ßimone  ju  Xeig  gemat^t.  SDlau 
fd&neibet  biefen  leig  ju  ©tüdfen,  formt  au8  biefen  jugefpiftte,  in  ber 
SKitte  baumenbreite  SBedc^en,  brftdft  biefelben  mit  einem  beme^Iten  SWeffer- 
ruden  nad^  ber  ^Breite  ein,  beftreic^t  fie  mit  6i,  beftreut  fie  mit  ^agel- 
judter  unb  bftdft  fie. 

$ret|(K 

95utter«=93refeel.  14  SDefa  JButter  toerbcn  mit  21  3)efa  SWcl^I 
unb  7  SDefa  Qndn  mit  Simonengeruc^  abgebröfelt  unb  mit  2  SDottern 
ganj  leidet  ju  Seig  gemacht.  3)ann  formt  man  au8  bem  Sieig  eine  SBurft, 
fd^neibet  fie  jU  nuf8gro§en  ©türfen,  rollt  biefelben  mit  ben  ^finben  ftein- 
fingerbid  ou3,  formt  fie  (njie  ©eile  B44)  }u  ©regeln,  beftreic^t  biefelben 
mit  (£i,  brüdt  fie  mit  ber  beftrid^eneu  Seite  in  groben  ©treujudfer  unb 
bäcft  fie. 

SKanbel^Srefeel.  9Knn  treibt  14  ®efa  SButter  mit  einem  Sotter 
ah,  gibt  2  l^artgefottenc  SDotter,  10  35efa  ^uder,  üimonenfc^alen,  4  2)e!a 
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gefc^ältc,  geflogene  iTOanbeln  unb  18  Xda  SRe^l  baju  unb  formt  üon 
biefer  SRaffe  SBrefeel,  bic  man  mit  Gi  beftveic^t,  mit  S^idcx  unb  SKonbeln 
beftreut  unb  bädt. 

Slnisf-SrefeeL  SWan  ru^rt  14  3)efa  ^uder  mit  einem  l£i  red^t 
flaumig,  gibt  bann  geftofeenen  2(ni^,  10  S)ela  jertaffene  93utter  unb  17  Xda 
SOiel^l  boju  unb  mad^t  öon  biefer  aWaffe  Heine  93re|el,  bie  man  mit  ®i 
beftreic^t  wit  geftogenem  Slniö  unb  i^ndcx  beftreut  unb  bäctt. 

3immt-Sre§eL  Stu§  2;eig  bon  21  3)efa  äRc^I,  10  SDefa  ^ucfer, 
10  S)efa  »utter,  einem  Söffet  ^immt,  2  Sf^Iöffel  faurem  SRal^m  unb 
2  ©Ottern  formt  man  Srefeel,  beftreid^t  bie[elben  mit  @i,  beftreut  fie  mit 
^uder  unb  3^»"^^  ^^^  6ä<*t  [i^- 

SSanille^'SBrelet.  SKan  marfjt  bie  58re|el  a\i^  3:eig  bon  28  2)eta 
aUe^I,  21  3)efa  Sutter,  14  2)efa  äudtcr  mit  SSaniße  unb  6  l^artgefottenen, 
burd^  ein  ©ieb  gebrüdften  S)ottern,  beftreid^t  fie  mit  (Si,  beftreut  fte  mit 
^aniüt'Qudti  unb  bädt  fie. 

©ijocoIate^SBre^el.  SKan  mac^t  au^  leig  öon  18  ®efa  JKel^I, 
10  S)efa  SButter,  9  SDefa  ^udEer,  9  3)efa  erweid^ter  ßl^ocolate  unb  3  S)ottern 
fef)r  ffeine  Sre|et  unb  bädt  bicfelben  bei  mäßiger  §i|e. 

Urfuliner«93refeel.  ajtan  lösJt  7  SDefa  ^uder  mit  4  ©fgjlöffel- 
boH  SOSein  auf  unb  fprubelt  ein  @i  unb  einen  S)otter  rec^t  gut  bamit  ab. 
3)ann  bröfelt  man  B  SDefa  Siinbfc^malj  mit  28  S)efa  2Re^I  ab,  mad^t 
bas^  Slbgebrbfeltc  mit  bem  ßiefprubelten  ju  leig,  !netet  benfetben  eine 
©tunbe  lang,  läfgt  if|n  bann  eine  SBeile  raften  unb  formt  it|n  l^ierauf  ju 
fel^r  fleinen  93refeeln,  bic  man  mit  ®i  beftreid)t  unb  langfam  bädt. 

3it3edterl  (f  lieegebadt). 

üüian  bereitet  leig  auö  28  "S^da  SRe^I,  14  "^da  ^uder,  14  5)efa 
Sutter,  2  ganjen  (Siern  unb  2  ©Ottern,  arbeitet  ii)n  gut  ab,  treibt  i^n 
bid  au«,  fd^neibet  it|n  ju  fe^r  Keinen,  regelmäßigen  SSiereden,  bcftrcid^t 
biefelbcn  mit  (Si  unb  bädi  fie  nid)t  ju  jälj. 

3ltti«»Stctt0erl* 

SDZit  9ium.  üöian  rü^rt  ©d^nee  bon  2  Älar,  3  ©otter  unb  17  2)efa 
3uder  faft  eine  ©tunbe  lang,  gibt  babei  2  Söffet  9{um  baju,  mifd^t  bann 
ii^J2  2)c!a  jerlaffene  SButter  o^ne  Säure,  ctttjaS  geftofeenen  8(nis^  unb 
17  5Defa  9Jlei)I  barunter  unb  läf^t  t>t\x  %e\Q  an  einem  füllen  Drt  eine 
l^atbc  ©tunbe  ftel^en.  3)ann  arbeitet  man  i^n  auf  bem  bemel^Iten  Srett 
ab,  formt  \i)n  ju  fingerbidcn  3Bürftd)en,  beftreidjt  biefelben  mit  ©i,  beftreut 
fie  mit  ;]\\dtx  unb  9Ini§  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  Iqx^c. 
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2Äit  D6cr§.  SKan  mad^t  ben  Seig  bon  21  SJefa  SWc^l,  10  5Defa 
93utter,  10  S)efa  ^u&r,  Slni«,  4  3)ottcrn  unb  einem  fiöffel  Dber«,  Ifif^t 
i^n  auf  @ig  raftcn  unb  formt  i^n  ju  ©tangerin,  bie  man  toie  oben  beftreic^t, 
beftreut  unb  bädt. 

$roreltei0«Ältt0e* 

?(ni§-9linge.  Steig  Don  14  S)e!a  9Jle^l,  10  3)efa  93utter,  7  SDefa 
3ucfer,  geftofeenem  ?lniö  unb  2  j^artgefottenen«  3)ottem  treibt  man  l^alb- 
fingerbid  au8  unb  ftid^t  i^n  mit  2  Äu^ftec^em  ju  Keinen  9tingen  aug. 
STOan  beftreid^t  biefetben  mit  &,  brüdft  fie  mit  ber  beftrid^encn  ©eite  in 
grobgeftoßenen,  gefiebten  Qvidex,  beftreut  jte  mit  gefto^enem  8lnii8,  legt 
fie  nid^t  ju  nal^e  aneinanber  auf  bo«  Sled^  unb  bädft  fie. 

SRinge  mit  SSonille  ober  anberem  ®efc^ma4  9Ran  ntad^t  3;eig 
tt)ie  für  eine  ber  angegebenen  Slrten  öon  ©regeln,  roQt  il^n  gu  Meinfinger- 
bidCen  SBürftc^en,  formt  biefelben  ju  SKngen  unb  beftreic^t  unb  beftreut 
unb  b&cft  fie  toit  bie  t)erfd^iebenen  SBre^eL  Slinge  aud  Xetg  mit  S^ocolate 
beftreic^t  man,  ttjenn  fie  geboden  finb,  mit  E^ocoIate-giS. 

Srantmein-Slinge  ober  ^Äränjd^en.  SWan  ma^t  Sröfetteig 
ou^  je  14  Xeta  üon  Sutter,  SKel^l  unb  mit  ben  ©dualen  geriebenen 
SWanbeln,  7  2)efa  Quitt,  ßimonenfd^alen,  3^^«^*^  einem  S)otter  unb 
2  Söffet  93rantmein,  treibt  il^n  au«,  ftid^t  il^n  ju  9tingen  au«,  beftreic^t 
biefetben  mit  Srantmein,  beftreut  fie  rec^t  l^oc^  mit  ©taubjuder,  legt  fie 
auf  ba^  fßUd)  unb  bädt  fie  tangfam. 

9Wan  rütirt  ein  (£i  unb  4  2)otter  mit  14  S)efa  S^^^^f  9^**  14  2)cla 
gefd^älte,  feingefdinittenc  3D?anbeIn,  Sanillc«'  ober  Simonen*®erud^,  14  2)efa 
9Äe^t  unb  14  3)efa  jerlaffene,  gefeilte,  aufgefüllte  SButter  töffelweife  baju, 
ftreic^t  bie  SÄifd^ung  auf  ba«  SBfedj,  h&dt  fie,  rü^rt  inbeffen  ©d^nee  öon 
einem  Älar  mit  4  3)efa  Qwdtx,  fc^neibet  bann  ba^  ®ebadene  auf  bem 
Siedle  JU  ©tüden,  fc^iebt  biefelben  toiebcr  jufammen,  beftreid^t  fie  mit 
bem  ©d^nee,  beftreut  fie  mit  blätterig  gefc^nittenen  aKanbetn,  fteöt  ba« 
SBfec^  tt)ieber  in  ba§  lul^Ie  SRol^r,  bamit  ber  ©c^nee  troden  loirb,  unb 
nimmt  bann  bie  ©djnitten  au^cinanber. 

Ober:  Ttan  brbfctt  bie  Butter  mit  bem  SKe^l  ab,  gibt  bann  ben 
^^udcr  unb  bie  9JJanbelu  bnju  unb  marf)t  ba^  ®anje  mit  6  Sottern  ju 
3;eig,  treibt  benfelbcn  fieinfingerbid  au«  unb  fc^neibet  il^n  ju  fingerbreiten 
Schnitten,  bie  man  mit  (£i  beftreic^t,  mit  feingefdinittenen,  mit  ^wder 
gemifc^ten,  Iid)tgclb  geröfteten  TOanbcln  beftreut  unb  bixdt 
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28  S)efa  Sadtücrf6rö[el,  10  SJcfo  3uder,  7  S)efo  SButter,  fiimoncu« 
gerud^  unb  geriebene  SOtuScatnufS  tnifd^t  man  mit  3)ottern  ju  einem 
toeidien  leig  unb  ma6)t  benfelben  mit  SJiel^l  etttjaS  fefter.  S)ann  formt 
man  öon  bem  Jieig  einen  SBeden,  brücft  bcnfelben  ein  toenig  nieber, 
Beftreic^t  il^n  mit  @i,  beftreut  i^n  mit  ^ageljuder,  bädt  i^n  unb  fd^neibet 
il^n  l^ierauf  ju  ©tütfen. 

^ett4ieI«Sd|ttitteiu 

2Ran  mad^t  leig  bon  14  S)cfa  üJiel^l,  10  $)cfa  ^ucfer,  10  SJcfa 
93utter,  einem  (£i,  geftogenem  ^enc^et  unb  tttoa^  £imonenfc(}a(en,  treibt 
i§n  au«,  fd^neibet  il^n  ju  Streifen  unb  biefe  ju  länglic^^öieredfigen  ©tüdfen, 
beftrei^t  bie  ©tücfe  mit  (Ei  unb  Bädtt  fie. 

ialfd)«  Sutter^Sdinittett. 

aKau  mad^t  SBröfeltcig  öon  14  3)ela  Sße^I,  10  SDefa  Sutter,  6  2)efa 
Qadex,  2  l^artgefottenen  unb  einem  frifc^en  2)otter,  B  S)efa  feingefc^nittenem 
eitronat,  Qimmt  unb  geriebener  E^ocolote,  treibt  i^n  ftarf  mefferrüdfenbid 
au«,  fd^neibet  i^n  ju  StücEc^en  in  ber  @röge  öon  SBrotfc^nitten  ju  S^ec 
unb  bädt  biefclben  auf  bem  Steche.  3)ann  rü^rt  man  ®i!(ar  unb  einen 
l^alben  S)otter  mit  ©taubjucicr,  5|Someranjcnfaft  unb  ^omeraujengeruc^ 
ju  (£i$,  beftreic^t  bie  @d^nitten  mit  bem  @ife  unb  trodnet  fie  im  füllen 
Sflobre. 

apnjlifdiejf  Itetuit  (Cakes). 

ÜKan  rü^rt  7  2)efa  Söutter,  3  (Sier,  10  2)efa  ^ucfer  unb  12  (Sramm 
reine«  ^irfd^j^ornfalj  %  ©tunben,  gibt  bann  bie  ^dlfte  öon  7B  S)ela 
Wlt^  ba^u,  mifd^t  3  3)eciüter  ÜJlil^  barunter  unb  fteQt  ba«  ®an}e  an 
einen  fül^Ien  Drt  8[m  folgenben  Xage  nimmt  man  ba«  übrige  9Re](|I  auf 
ba«  Sßubelbrett,  mifc^t  bai  ©eruierte  baju  unb  arbeitet  ben  Jeig  fel^r  gut 
ab,  toobei  man  itjn  mit  bem  SRofil^otäe  fc^Iägt,  bomit  er  rec^t  jart  toirb. 
35ann  treibt  man  ilju  au«,  mie  für  bicfe  DZubeln,  burd^ftid^t  i§n  bic^t 
mit  einem  ^oljc^en,  ftic^t  ifjn  mit  einem  Üeinen,  runben  2tu«fte4)er  au«, 
beftreii^t  bie  au«geftod^enen  giedfc^en  mit  einer  SJlifd^ung  öon  2KiIc^  unb 
SBaffer,  legt  fie  auf  ba^  bemc^tte  S8(ed^  unb  bädft  fie  lic^t.  hierauf  beftreic^t 
man  fie  »icber  unb  läf«t  fie  im  Siol^re  trocfnen. 

ajiit  SKatron.  9Jian  mifc^t  einen  Slbtrieb  öon  12  3)efa  SButter, 
5  gansen  ®iern,  einem  tialben  5tiIo  Qndcx,  SSanille  nac^  (Scfd^macf,  einem 
äJicrtcltiter  faurem  SRa^m  unb  einem  2)efa  Siatron  mit  115  ^efa  SKe^I 
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ju  leig,  treibt  benjielbcn  ntcffcrrfidenbicE  au§,  ftidjt  il^n  mit  einem  Stapfen«- 
ftec^er  ju  Slättd^en  au^  unb  bärft  biefclben  auf  bem  93(ec^e.  (SKan  bereitet 
biefe«  Sadrocrt  bai^  [xdl)  fe^r  gut  i)äit,  nur  bann  in  ber  angegebenen 
Duantität,  »enn  man  e^  reid^lic^  im  Sßorrat^  l^aben  tt)itt.  @on[t  genügt 
bie  ^älfte  ber  2Raffc.) 

HattlUe^Sdilftel  mh  »f  orteletten* 

SRan  treibt  10  SDefa  »utter  mit  3  ©ern,  3  ©Ottern  unb  21  Defa 
SudEer  mit  SSaniaegcru^  ah,  mifc^t  21  ©efa  SÄe^I  baju,  ftreic^t  bie 
ÜIii)d£|ung  auf  baS  SBIec^  mit  9tanb,  fc^neibet  fie,  »enn  fie  t)alb  gebarfen 
ift  ju  @cf)iftetn,  bäcft  [ie  ioeiter,  nimmt  bann  bie  gebadenen  ©c^iftet 
nod^einanber  t)om  S9led^  unb  übcrjiel^t  fie  mit  ©lafur. 

D^ne  ei.  ÜJian  briicft  10  ®efa  Sutter  unb  17  SDefa  aWcl^t  mit 
einem  9Jieffcr  ab,  treibt  bicfen  leig  bfinn  au«,  beftreidjt  i^n  mit  di, 
beftreut  i^n  mit  einer  üRifd^ung  öon  7  S)efa  gefc^ätten,  feingej^nittenen 
TOanbetn  unb  7  ©efa  SaniHesuder,  f(^neibet  i^n  ju  ©c^ifteln  unb  bäcft 
biefclbcn  Ii(^t. 

Ober:  SJian  treibt  14  Defa  Sutter  flaumig  ab,  rüt)rt  fte  bann 
mit  7  3)efa  ^uöer  mit  SSanittegeruc^  unb  8  l^artgefottenen,  pajfiertcn 
3)ottern,  mifc^t  17  ^tia  SRe^I  barunter  unb  täf^t  biefen  3;eig  an  einem 
füllen  Drt  eine  l^albe  Stunbe  ftel^en.  S)ann  treibt  mon  ij^n  au§  unb 
ftid^t  il^n  mit  Ärapfenftec^ern  ju  SBIättc^en  unb  Slingen  an^,  bie  man 
mit  (£i  beftreic^t,  mit  Qvidex  beftreut  unb  bädt,  bann  mit  3RariQenfa(fe 
beftreic^t  unb  aufeinanberfe^t. 

fimottettcSdjlfteL 

SKan  bereitet  Seig  öon  21  3)efa  m%  10  S)e!a  SButter,  10  S)efa 
^ucfer,  ©aft  unb  ©d^ate  einer  Simone  unb  ©c^nee  bon  einem  Älar, 
treibt,  i^n  aug  unb  fd^neibet  il^n  ju  ©c^ifteln,  bädEt  biejclben  unb  beftreic^t 
fie  bann  mit  burc^fic^tigem  Simonen^©«. 

Mttnboatiu 

9Wan  bereitet  Sröfciteig  öon  15  ®efa  Sßel^I,  10  3)efa  ^udEer  mit 
Simonenfd)a(en  unb  10  S)efa  99utter  ober  Sröfelteig  9ir.  I  mit  4  S)ottern 
(©eite  72),  treibt  it|n  mefferrüdfenbid  au§,  fd^neibet  it)n  5U  (ängtid^en 
©tüden,  beftreidjt  biefelben  mit  gejucfertem  ©djuce  tjon  2  klax,  beftreut 
fie  mit  S^idcv  unb  gefc^älten,  feingefdinittenen  50ianbeln,  bäcft  fie  auf 
bem  SBlec^  unb  biegt  fie,  n}enn  fie  nocf)  l^ci^  finb,  über  ben  83ogenmobeL 
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Satten. 

gjlan  mifd^t  28  SDefa  aRe^l,  14  J)efa  93uttcr,  14  S)cfa  fe^r  fein 
gcjd^nittcne  SWanbeln,  14  a)efa  Snäex,  ©etoürj  nac|  &t]i)mad,  ©oft 
einer  l^attcn  SimonC;  einen  2)otter  unb  ein  »enig  9Ki(c^  ouf  bem  Srette 
ju  leig,  arbeitet  benfelben  gut  ab,  treibt  it)n  mcfferrüdenbicf  au^,  fd^neibet 
i^n  JU  Ifinglid^en  Siereden  in  ber  ®röge  öon  Äartcnblättern,  beftreidit 
biefelbcn  mit  @i,  belegt  jte  fo  mit  obgejogenen,  l^albicrtcn  SÄanbeln,  bof^ 
fie  toie  Äarten  (äf«,  Qtotitx,  3)reier  u.  f.  to.)  ausfeilen,  unb  bädt  fic  auf  bem 
Sieche. 

(I$leid)0etoid)t  ais  Harten  unb  Sdinitten. 

au  Sarten.  SWan  treibt  3  gier  fd^wer  Söuttcr  mit  3  Sottern 
unb  3  gier  fd^toer  S^^^^  ^b,  mijc^t  3  Star  ote  ©djnee  unb  3  ©er 
fc^mcr  SKe^I  baju,  ftreid^t  bic  SWifd^ung  Heinfingerbid  auf  hai  Slec^, 
belegt  fie  mit  abgejogeneu/l^albierten  SWanbeln  unb  großen  Sftofinen,  fd^ncibet 
fie,  toenn  pe  l^alb  gebaden  ift,  ju  fartenförmigen  ©tfiden  unb  bädt  bie- 
felbcn fertig. 

SU  ©d^nitten.  SKon  mifc^t  9tofiuen  in  ben  3;eig,  ftreid^t  benfelben 
ouf  bai  Sled^,  beftreut  i^n  mit  gefc^älten,  feingc[c^nittenen  SWanbeln  unb 
Suder,  fc^neibet  il^n,  wenn  er  l^alb  gebaden  ift  in  lange,  fd^male  ©tüde  unb 
bädt  biefetben  fertig. 

(iLt|otolate»Sd)tfteL 

SRon  treibt  7  3)efa  SButter  mit  4  S)ottern  ab,  gibt  14  3)e!a  ^uder, 
14  J)efa  geriebene  Sl^ocolatc,  ©(^nec  öon  2  ffitar  unb  14  S)eiCa  äRel^l 
baju,  ftreic^t  bie  SKifd^ung  fjolbfingerbid  auf  bog  93(ed^,  bädt  fie,  fc^neibet 
fie  bann  ju  ©d£)ifteln  unb  übcrjie^t  biefclben  mit  S^ocoIate=Si§. 

(Kt|otolate»Si|iferL 

9Wan  rüfjrt  7  !De!a  Sutter  mit  7  !Defa  jerfd^Iic^ener  S^ocolatc  ah, 
mifdjt  juerft  7  2)efa  S^^^^f  ^^^^  ^  2)ottcr,  bann  3^2  SDefa  ungcfi^ätte, 
geriebene  SJKanbeln  unb  jule^t  ©djnee  Don  2  Star  unb  3Va  S)cfa%3We^l 
baju,  ftreid^t  bie  ajiafje  fleinfingerbid  auf  ein  mit  9lanb  t^erfe^eneS  ^ad* 
ikö),  bog  man  mit  Sutter  beftrid^en  l^at,  beftreut  fie  bic^t  mit  gefc^äften, 
geftiftelt  gefc^nittenen  SRanbeln,  bädt  fie  nidjt  ju  jä^  unb  ftic^t  fie  jU 
Gipfeln  am. 

O^ljocolatesSdjnittem 

SDian  mifd)t  ju  Teig  mie  für  „®Icic^gemid^t"  2  (gier  fc^toer  geriebene 
E^ocolate,  ftreic^t  btn  Seig  auf  ba§  99led^,  beftreut  i()n  mit  SÄanbeln,  bädt 
il)n,  fc^neibet  i^n  ju  Schnitten  unb  füllt  je  2  berfelben  mit  ©alfe  jufammen. 
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Dbcr:  Qu  einem  SSTbtriebe  toie  für  ®Uid)%miä)t  gibt  «ton  14  S)efa 
geriebene  S^ocolate,  7  S)efa  feingefd^nittene  ärancini,  10  2)efa  SBeinbecrl, 
10  S)efa  aüopnen  unb  10  S)efa  gefd^äfte,  geftiftelte  SKanbeln,  mifd^t  bann 
ha^  SKel^l  baju  unb  bäcft  bie  SDiifc^ung  auf  bie  bei  „©lei^getoi^t,  Äarten" 
angegebene  SBeife. 

(5tnutftt  feig. 

90?au  ernannt  14  S)efa  Sutter^  fei^t  bie  Säure  berfelben  ab  unb 
i^rljätt  bie  Sutter  lautoarm,  n)ät)renb  man  14  S)efa  Qudtx  mit  6  3)ottern 
üon  großen  ©iern  fd^aumig  rül^rt.  3)ann  gibt  man  14  3)e!a  SRel^I  unb 
bie  Sutter  löffelmeife  abtoec^felnb  ju  bem  ©erü^rten,  fann  and)  fein* 
gefc^nittene  Simonenfd^alen  bajurü^rcn  unb  mifdjt  jute|t  ben  ©d^nec 
ber  6  ftlar  barunter. 

31 1§  ^albmonbe.  SSJlan  ftreidjt  ben  3;eig  auf  ein  93arfble(^ 
mit  aufgebogenem  Staube,  ftic^t  i^n,  menn  er  l^albgebadfen  ift,  mit  einem 
Ärapfenfted^er  ju  ^albmonben  auö,  bädt  biefetben  fertig  unb  beftreid^t 
bann  i^re  Dberftä^e  mit  jä()er  SJlariflenfalfc  unb  barüber  mit  (Slafur. 

StU  glafierte  ©(Quitten.  SOlan  fd^neibet  ben  l^alb  gebadenen 
5;eig  ju  ©d^nitten,  beftreidjt  biefelben,  menn  fie  fertig  gebaden  finb,  mit 
®(afur  unb  jiert  fie  über  benfelben  mit  unburdific^tigem  (gije. 

'äU  gefüllte  ©d^nitten.  9Ran  belegt  ben  auf  ba§  Sßkd) 
geftric^enen  leig  mit  frifc^en  ober  eingefottenen,  5U  bünnen  Streifen 
geschnittenen  SKariUen  ober  ^^Jfirfid^en,  beftreic^t  if)n,  menn  er  i)alb 
gebaden  unb  toie  oben  gefc^nitten  ift,  mit  ©c^nee,  ben  man  mit  Qndex 
unb  gefd^älten,  geftoßenen  ^afelnüffen  gemifi^t  l^at,  fd^iebt  bie  ©c^uitten 
au^einanber  unb  hääi  fie  fertig. 

ÄU  Sorte.  3Kan  bädt  öon  mie  oben  bereitetem  ®enuefer  Sieig  au3 
je  26  2)e!a  öon  SButter,  ßuder  unb  SWel^t  unb  8  (giern  in  lortenreifen 
3  JBlätter,  ftreidjt  auf  2  berfelben  juerft  aKariÜenfalfe  unb  barüber  Ereme 
(jum  güKen  t)on  Sadtoerf,  ©eite  66),  belegt  bie  ffireme  mit  gejuderten 
^ßorneranjeufd^eiben,  jeftt  bie  2  glätter  aufeinanber,  legt  ba«  britte  JBlatt 
barüber  unb  überjie^t  bie  Jortc  mit  ?ßomerani^cn'@lafur. 

ltorbliat|n=lrapfeiu 

ySlan  mifc^t  ju  einem  abtriebe  öon  16  3)efa  93utter,  4  ©ottern 
unb  16  3)efa  3^cfer  8  5)c!a  geriebene,  enoeidjtc  S^ocolate,  15  J)cfa  mit 
ben  Schalen  geriebene  SWanbeln,  ben  ©d^uee  ber  4  ©iioei«}  unb  1  V^j  S)efa 
3Jtt%  ftrei^t  bie  SRifd^ung  fingerbid  auf  ba^  95le(^  mit  aufgebogenem 
9tanbe,  bädt  fie,  ftic^t  fie  bann  ju  Stättdien  unb  Stingcn  nu§,  beftreic^t 

$iato,  £übt>eutf(f)e  ilüd)e.  36 
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bic  Statteten  mit  3KariIIenfalfe,  legt  bie  SRinge  auf  bie  Stotteren  unb 
füllt  bie  ^apferl  üor  bem  ärmeren  mit  DberSfc^aum,  ben  man  mit 
(Jrbbecnnarf  gcmifd^t  l^at. 

Sttagbalenen^Sdinitten  unb  »forte« 

Schnitten.  Tlan  treibt  12  3:efa  SButter  mit  3  a)ottcrn  ab,  gibt 
babci  14  S)cfa  ^uder  (öffctoeife  baju,  mifc^t  bann  Simonenfc^alcn,  4  S)cfa 
feingefc^nittcue  Ärancini  (^omeranjcnjettcl),  Schnee  Don  ö  Älar  unb 
17  3)eta  SDlel^t  barunter,  ftreid^t  bic  SRifc^ung  auf  baS  Stec^,  beftreid^t 
fie  mit  leichtem  ©c^nee  üon  2  Älar,  beftrcut  fie  mit  10  3)c!a  gefc^filten, 
in  feine  Scheiben  gefc^nittenen  ÜJlanbcIn  unb  10  SDefo  Q\xdex,  bcfprifet 
fie  mit  SBaffcr,  bSrft  fie  unb  fc^neibet  fie,  ttjenn  fie  l^atb  gebaden  ift,  ju 
Schnitten. 

SCorte.  SRan  treibt  14  Jefa  »utter:  mit  8  T)üttcrn  ah,  gibt  21  2)c!a 
guder,  6  Dcfa  feingcfd)nittene  Strancini,  Schnee  bon  6  Älar  unb  28  3)e!a 
gjlel^I  baju,  ffiHt  bie  3Jlaffe  in  ben  mit  gefc^ältcn,  blätterig  gcfc^nittenen 
SDianbeln  au«geftreuten  3;ortenreif,  beftreut  fie  mit  SKanbeln  unb  bädt  fie. 

)lomeran}en«Sd)nitteit. 

SDlit  aWanbeln.  "SRan  mifci^t  ju  10  !Dela  jertaffener  SButter  10  Xda 
ßuder  mit  ?ßomeranjengeruc^,  etmaS  5ßomeranjenfaft  7  2)efa  gef^alte, 
geftogcne  SKanbeln,  3  ^otttx,  ein  &  unb,  ujenn  bie  3Rif(^ung  gut  gerfil^rt 
ift,  10  3)efa  ÜJie^t,  ftreic^t  bie  Süiaffe  auf  bag  JBIecf),  beftreut  fie  mit  ßucfer 
unb  gefd^älten,  geljadten  9JlanbeIn,  bädt  fie  unb  fc^ucibet  fie  bann  ju 
©tüden  öon  gleid^er  ©röße. 

SWit  SRum.  SKan  bröfclt  21  Xcta  93utter  mit  35  Dela  SWel^r  ob, 
mad^t  baS  Äbgebrbfelte  mit  14  3)ela  Qnd^x,  3  J)ottern,  ©aft  unb  ®crud^ 
einer  l^atben  ^omeranje,  einem  ßbffel  JRum  unb  einem  flöffel  Ober*  fc^neö 
JU  Xeig,  treibt  benfelben  au«,  fc^neibet  il^n  ju  Schnitten,  bädt  biefclbcn" 
unb  glafiert  fie  bann  mit  ^ßomeranjen^'Si«. 

llttm»Sd)ttittett* 

aWit  ^4Jifta5icn.  3Ran  treibt  10  3)efa  SButtcr  mit  einem  ffii  unb 
3  3)ottcru  ab,  uiiidjt  10  I)e!a  ä^^^^^  &  2)efa  gefc^älte,  geftofeene  SWanbeln, 
2  Söffelüott  9lum  unb  10  3)eta  SKc^t  baju,  ftrcidjt  bie  SRifd^ung  auf 
ba«  mit  3lanb  öerfel^enc  SBlec^,  beftreut  fie  mit  grobgeftogenem  Qndev, 
flcfd)älten,  gcl)nctten  9)Janbe(n  unb  ^iftajien,  ftcIU  fie  in  ba«  SRo^r, 
]d)ucibct  fie,  mwn  fie  bciuaf)e  gebaden  ift,  in  fingerlange,  baumenbrcitc 
Stüde  unb  bad't  fie  fertig. 
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SWit  ©c^ncc  unb  SWanbeln.  SKcnn  bcr  S^cig  l^att  geBaden  i[t, 
Beftteid^t  man  i^n  mit  @^ncc  üon  2  Stlax,  bcn  man  mit  7  a)efa  Qvidex 
gemifd^t  l^ot,  Bcftreut  i^n  mit  gcfc^älten,  geftiftclten  ÜRanbcIn  unb  fd^neibet 
i^n  mie  oben  in  @tüde.  S)ann  Bädt  man  i^n  fertig. 

3Rit  @alfe  unb  @lafut.  SDlan  BädCt  ben  U)ie  oben  Bereiteten,  auf 
bai  SBled^  geftrid^enen  2;eig,  ol^ne  i^n  }u  Beftreuen^  f^neibet  il^n  bann  ju 
@tfidEen,  fftUt  je  }t9ei  berfelBen  mit  SDtariQenfalfe,  ju  ber  man  etmoi}  Sfium 
gerührt  l^at,  )ufammen  unb  übergietit  bie  @d^nitten  mit  toarmer  ®lafu€. 

(ßefüUte  3d)ttittett. 

SBonSBröfeltcig.  SKan  treibt  14  5)cfa  »uttcr  mit  3  Dottern 
ob,  gibt  10  SDefa  Qndtx  mit  Simonengerud^  unb  17  3)efa  BRcl^I  baju, 
mad^t  ben  Seig  leidjt  jufammen,  treibt  il^n  bünn  auä,  fc^neibet  il^n  in 
2  giedEen  bon  glcidier  ©rö^e,  beftreid^t  ben  erften  giedfen  mit  äWariKen«* 
falfe  unb  gibt  ben  jmciten  öorficfjtig  barübcr,  inbem  man  i^n  über  baö 
SRütl^oIj  legt  unb  öon  biefem  ^erab  über  ben  erften  gleiten  täf8t.  hierauf 
beftreidjt  man  ben  gefüllten  gledfen  oUn  mit  St,  Beftreut  i^n  mit  Blatterig 
ge|c^nittencn  aWanbeln  unb  ^^ageljucfer,  jc^ncibet  il^n  ju  fingerlangen, 
baumenbreiten  ©tüden  unb  Bcicft  biefelben.  (Sßtan  fann  ben  Xeig  au^  loie 
ben  für  .^Pomeranjeufd^nitten  mit  9tum  machen.) 

aJtit  S^ocolate.  äßan  Bereitet  bie  ©d^uitten  wie  oben  auöleig 
öon  14  ®efa  Wlt%  14  a)e!a  SButter,  7  a)efa  ßudEer  mit^SSaniüc,  7  a)efa 
gericBencr  Ü^ocolate,  4  l^artgefottenen  unb  2  frifd^en  2)ottern. 

MaUanbet  3d)nltten. 

aWan  Bereitet  «röfcttcig  ol^ne  ®  öon  36  $)efa  SDie^I,  21  3)efa  »utter 
unb  14  3)c!a  Qnitx  mit  ^omeranjcngeru^  treibt  i^n  meffenüdCenbidC  au«, 
fd^neibet  i^n  ju  länglid^en  ©tüdfen,  bäcft  biefelben,  füllt  bann  je  2  mit 
SDlariaenfalfe  jufammen  unb  überjie^t  bie  Schnitten  mit  ^nf^*@Mafur. 

Betternldl'Sdjttlttem 

aRan  bröfelt  28  2)efa  aJiel^l,  14  SJefa  JButter  unb  14  S)efa  ^udfer 
mit  ißomeranjengerud^  miteinanber  ab  unb  mad^t  ba^  ^Bgebröfelte  mit 
©aft  unb  ©d^alc  öon  einer  l^alben  Simone,  ßieioärjnelfen,  6  l^artge[ottenen, 
^affiertcn  3)ottern  unb  einem  frifc^en  Si  gefc^njinb  ju  3;eig.  2)ann  treibt 
man  ben  Scig  ^albfingerbicf  au§,  fd^neibet  i^n  ju  einem  großen  SSierede, 
beftreidjt  ba^felbe  mit  9JiariUenfalfe,  legt  üon  SieigabfäHen  gemachte,  fd^iefe 
Streifen  barüBer,  Beftrcid)t  bie  Streifen  mit  Si  unb  beftreut  fie  mit  S^dcx, 
h&dt  ben  glecfen  unb  fc^neibet  i()n  bann  5U  ©tüdfen. 

86* 
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ManUUSttititi  von  mütbettt  Steige« 

9Ron  bereitet  mürben  3;eig  Jßr.  n  mit  5  S)ottern,  treibt  i^n  au§, 
fd^neibet  il^n  ju  gledCd^en,  gibt  auf  jebe«  berfelben  einen  SöffetooÜ  aKanbct 
fuße  (öon  10  S)efa  gucfer  mit  SBanitte,  6  2)ottem,  14  2)efa  gefc^altcn, 
geftogenen  SKanbcln  unb  ©c^nec  üon  einem  ftlor),  fc^Iägt  ben  3;eig  »ic  bei 
aßonbelftriejeln  (Seite  607)  über  ber  gfiOe  jufammen,  legt  bie  ©triejel  über 
$(t))ier  auf  i>a^  ^Uä),  bädt  fie  unb  beftreic^t  fie  bann  mit  Simonen«©^. 

f  albmonbe  von  Stofelteig. 

ajlan  bröfelt  14  3)efo  ^ucfer  unb  14  a)efa  SKe^I  mit  14  2)efa  SButter 
unb  6  l^artgefottenen  S)ottern  ab,  bietet  btn  leig  fc^neU  jufammen,  treibt 
i^n  ftarf  mefferrudenbid  an^,  ftid^t  i^n  mit  einem  großen  Äropfenftec^er 
ju  ^olbmonben  ou^,  bäcft  biefelben  auf  bem  JBfec^  unb  füllt  je  2 
mit  SRariHenfoIfe  jufammen.  3)ann  beftrei(^t  man  fie  mit  burc^fxc^tigem 
£imonen»@i§. 

9Wan  mifd^t  36  35efa  9Re]^l  mit  16  Xtta  ^uder,  fiimonenf^alen 
unb  cttoa«  ©alj,  bröfelt  26  5)cta  Sutter  bamit  ab,  mad^t  ba«  «bgebröfelte 
mit  2  ©Ottern  fd^neQ  ju  Sieig,  rollt  benfelben  ju  einer  SBurft  unb  fd^ncibet 
biefe  in  nuf8gro§e  ©tücfe,  roßt  biefe  ©tüde  fleinfingerbicf  au8  unb  formt 
fte  ju  Äipferln,  bie  man  mit  ffii  bcftrcid^t,  in  mit  Qndtx  gemifc^tc  SRanbcln 
brficft  unb  f^neH  bädCt.  SWan  fann  bann  je  jwei  Äipferl  mit  ©alfe 
jufammenfüllen.  ^.^^^    ^    ^    x 

9Kan  mad^t  au^  Sieig  toie  für  bie  SSJirtfd^aft^Äipferl  2  runbe 
SBlätter  öon  glei^er  ®rö&e,  beftrcic^t  ba«  eine  mit  Äpfelfalfe,  legt  ba^ 
jtoeitc  barauf  unb  bädtt  bie  Sorte  über  eine  ©tunbe  mit  mel^r  Unter* 
atö  Dberbifec.  _ 

Vanilit^mpfni  oi^m  «i 

3J?an  fdineibet  »rbfelteig  öon  28  3)cfa  SRe^l,  21  SDefa  SButter,  10  2)efa 
gefc^älten,  feingeftoßenen  3Jlanbetn  unb  7  S)efa  Steter  ju  nufSgroßcn 
©tüdfd^en,  formt  au§  biefen  gefpi|te  SBürftd^en,  biegt  biefelben  fipfelartig, 
bädEt  fie  fül)t  unb  tidjt,  nimmt  fie  öom  SSledje,  mcnn  fie  nod^  ganj  ]^ei§ 
finb,  brc^t  jebeg  fogleid^  in  SSanitlejucfer,  legt  fie  auf  ?ßapier  unb  läf^t 
fie  auffüllten. 

(5ried)ifd)e  lärapfnL 

5Jtan  treibt  20  2)cfa  ®utter  mit  6  SDefo  Qudtt  flaumig  ab,  mifc^t 
30  3)efa  feinet  gjle^l  baju,  treibt  bie  SWaffe  auf  bem  Srette  mefferrfiden- 
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bid  au^,  ftid^t  ftc  ju  Hcinen  Äro^jfcrln  auiS,  h&it  biefdbcn  bei  mäßiger 
^ifec  femmctgclb,  nimmt  [tc,  wenn  fie  noc^  l^eife  finb,  einjcln  öom  SBkc^ 
unb  bre^t  jcbc«  gut  in  SSaniHejucfer  ein.  3)ann  gibt  man  auf  jebeS  ein 
§äufd^cn  aWorincnfalfc  ober  ffittt  je  2  Ära^jferl  mit  ©alfe  jufommen. 

%olatf4)ett  nott  Srdfelteig. 

3Ran  bereitet  SBröfelteig  Sttr.  m,  IV  ober  V  (Seite  73),  treibt  i^n 
au«,  ftic^t  il^n  ju  großen,  runben  gletfd^en  a\x^,  U\tctxd)t  biefelben  mit 
eingefottenem,  fd^Kgt  bei  jebem  ben  Steig  öon  3  Seiten  gegen  bic  SJlittc 
iufammen,  beftreic^t  ben  umgebogenen  2;eig  mit  Si,  beftreut  il^n  mit 
Qndtx  unb  gefc^älten,  gel^acften  SRanbeln  unb  bädt  bie  Äolatfc^en. 

Ober:  SKan  ftic^t  Sröfelteig  Sir.  IV  ju  Keinen,  runben  Äropferln 
au«,  beftrei(^t  biefelben  mit  ©d&nce,  beftreut  fie  mit  gefc^älten,  gel^atftcn 
SJlanbeln,  bie  man  mit  ^uder  gemifd^t  l^at,  legt  fie  auf  ha^  SBtec^,  brüdt 
in  bie  SRitte  eine«  jebcn  ein  Keine«  ©rubelen,  Mdt  bie  Ärapferl  unb 
gibt  bann  itirfd^en«  ober  SBeic^fe^gleifi^  in  bie  Orübd^en. 

aRan  treibt  14  2)efa  Sutter  mit  2  S)ottern  ab,  gibt  7  2)efa  ^uder 
mit  SSaniOe  unb  17  S)efa  SRel^l  ba}u,  mad^t  bie«  ju  Xeig,  formt  au« 
bemfelben  Keine  Jhigeln,  brüdt  in  jebc  berfelben  ein  Heine«  (Srübd^en, 
beftreid^t  bic  Äugeln  mit  (gi,  beftreut  fie  mit  S^der  unb  gef(^filtcn, 
gcl^adten  SKanbeln,  bädt  fie  unb  gibt  bann  eingefottenc  SRibifel  ober 
SSäeic^feln  in  jebe«  ©rttbd^en. 

UottersUraiifetL 

aWan  bereitet  Seig  Don  20  3)efa  SKelil,  6  l^artgefottenen  ©ottern, 
10  3)efa  Sutter,  10  2)efa  Qvidtv  unb  Simonenfd^alen,  ftid^t  il^n  ju  runben 
Ära|)ferln  au«,  bädt  biefelben  unb  überftreid^t  fie  bann  mit  SBaffer«®lafur. 

3Kan  treibt  17  Xeta  SButter  mit  einem  ©otter  ab,  gibt  10  ©cfa 
3uder,  2  3)efa  füßc  unb  4  ©tüd  bittere  gefd^ätte,  feingeftoßenc  SRanbeln 
unb  14  Xda  SRel^l  baju,  treibt  ben  Seig  mefferrüdenbid  au«,  itid^t 
il^n  JU  runben  gleichen  au«,  legt  biefelben  über  auf  ba«  SBadblec^ 
geftfirjtc  Keine  SBlec^formen  unb  bädt  fie.  2)ann  nimmt  man  bie 
auf  biefe  SBeife  erl^altenen  ©c^fiffel^en  ab,  (äf«t  fie  erlalten  unb  füllt 
fie  mit  eingefottenen  g^üc^ten  ober  mit  fatter  ßröme  ober  mit  Dber«« 
fd^aum. 
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SRan  heibt  SBröfeltctg  9fe.  I  (©eitc  72)  toic  SButtcrtcig  au«,  belegt 
il^n  onf  bie  bei  ben  ^olfterjipfetn  angegebene  Art  mit  eingefottenen 
grüc^ten,  beftreid^t  i^n  um  biefelben  mit  ©,  f erlägt  ben  2;eig  über  unb 
rabelt  il^n  ob.  3)ann  beftreic^t  mon  bie  Ärapferl  mit  @i,  beftreut  pe  mit 
Qaäet  unb  bfidCt  fie. 

3Äan  bereitet  mürben  Äud^enteig  SRr.  I  mit  guder  (Seite  72),  treibt 
t^n  ou8,  fc^ttcibet  i^n  in  Keine  gtecfc^en^  legt  in  bie  SJlitte  eine«  jebcn 
gtedd^en«  eingefottene  ©eid^feln  ober  5Krf(^en  ober  ©tfidc^en  öon  aWariHen 
ober  5ßflrftd^en,  fd^liegt  ben  leig  über  bcr  güQe,  brfi*  i^n  gu  einer  Äuget, 
legt  bie  Äugeln  mit  ber  glatten  ©eite  gegen  oben  auf  ba«  fÖUd)  unb 
bÄdt  fie.  J)ann  nimmt  man  bie  l^ei^en  Äugeln  einjeln  öom  ®led^  unb 
beftreid^t  jebe  mit  SBaffer  unb  beftreut  fie  mit  SSanittejucfer. 

Kleine  Kudien. 

aRajariuö.  Tlan  treibt  14  3)efa  Sutter  mit  6  lottern  itnb 
21  aSefa  Qndet  ab,  gibt  14  ©ela  gefd^älte,  mit  ©  geftoßene  SWanbeln, 
6  3)ela  feingefc^nittene«  Sitronat,  ein  S)ccilitcr  gute«  Ober«,  14  2)efa 
aWel^l  unb  ben  ©dinee  ber  6  Älar  baju,  füllt  bie  aWaffe  in  fc^r  Meine 
gormen,  bödCt  bie  Keinen  Andren  unb  ftürjt  fie. 

©anb!ud^en.  SKan  treibt  12  2)efa  ©utter  mit  einem  ffiotter  ab, 
gibt  bann  14  5Defa  Sndex  mit  Simoncngerud^  baju  unb  rü^rt  nod^  eine 
SBeile  fort,  mifdjt  l^ierauf  ©d^nee  t)on  einem  Älar  unb  14  SJefo  aReljl 
baruntcr,  gibt  nuf«gro§c  ^äufdjcn  öon  bcr  9Äaffe  auf  ba^  Slec^  unb  bärft 
biefelben. 

Mtapftti  nott  Witttertei0  oljtte  (BU 

2Ran  treibt  14  S)efa  Sutter  flaumig  ab,  gibt  7  3)efa  Qvidex  mit 
Simonen«  unb  5ßomeranjen=^®eruc^  unb  17  3)efa  3Jlef)i  baju,  mad^t  bie« 
auf  bem  Srette  fd^neU  ju  Sleig,  treibt  benfelben  au«,  ftid^t  i^n  mit 
einem  fleinen  Ärapfcnftcd^er  ju  gledCd^en  unb  SRingen  au«,  beftreic^t  bie 
glecfc^en  mit  (£i,  legt  auf  jebe«  berfelbcn  einen  SSing,  beftreic^t  bie  SKnge 
cbenfatl«  mit  @i  unb  beftreut  fie  mit  gefc^olten,  gel^adtten  ÜJianbeln  unb 
3udEcr,  bädEt  bie  Ärapfert  unb  gibt  bann  ©alfe  in  bie  9JMttc  eine«  jeben. 

Saiftmuütn  von  Srofelteig. 

üRan  treibt  JBröfelteig  J«r.  V  (Seite  73)  ßeinfingcrbidE  au«,  ftic^t 
i^n  ju  SBlättclien  unb  3t  in  gen  au«,  beftreidjt  bie  SBldttc^en  mit  ®i,  legt 
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auf  jebc«  einen  SKng,  Bcftreid^t  btc  9linge  mit  leidstem  ©d^nee,  bcftreut 
ben  ©d^nee  bidt  ntit  Qndtt  nnb  fpri|t  Aber  biefen  SEBaffer,  bädt  bie 
Shopferl  unb  gibt  bann  ®cI6c  in  bic  SÖKtte  eine«  jcben. 

f  Orteletten  von  SrSfelteig. 

SRar  mad^t  ©röfeltcig  «Rr.  ni  ober  IV  mit  SRum  (©citc  78),  treibt 
\.)\\  febertielbidC  au8,  ftid^t  i|n  mit  einem  ßrapfenftec^er  ju  runbcn  gtcd^en 
an«,  beftreid^t  biefelbcn  om  JRanbe  mit  ®,  belegt  fic  mit  cingefottencn 
Jtüd^ten,  mad^t  über  jebe«  ein  ®itter  t)on  3;eigftreifen  unb  legt  um  bo« 
©itter  einen  SRing  \)on  Xcig,  beftreid^t  (Sitter  unb  SRinge  mit  (Si  unb 
bSdt  bie  Storteletten. 

Ober:  SDian  bereitet  ©röfelteig  Sßr.  "VI  ol^ne  (Si  mit  ©aft  einer 
Simone,  treibt  i^n  feberfielbirf  au«,  ftic^t  il^n  ju  runben  gledfc^en  ou«, 
beftreid^t  biefetben  mit  ©alfe,  mac^t  über  jebe«  ein  ®itter  t)on  Seigftangeln, 
beftreidit  bie  ®itter  mit  ®  unb  bädtt  bie  lortetetten  bei  fc^tnad^er  §ifec. 

ajiit  SBinbmajfe.  ajjan  ftid^t  ben  JBrbfetteig  ju  gledCdien  au8, 
beftreid^t  biefelben,  ttjenn  fie  l^alb  gebarfen  [inb,  mit  jftl^er  3)laritlen«  ober 
§agebutten*©alfe  unb  barfiber  mit  gejudEertem  ©d^nee,  ftreut  Sndtt  unb 
gefc^alte,  gel^adte  SÄanbetn  über  ben  ©d^nee  unb  bädCt  bie  g(ecf(^en  fertig. 

SRit  aas  ei  ^  fein.  9Äan  treibt  14  3)efa  Sutter  mit  einem  2)otter 
unb  8  5De!a  Qndex  ab,  gibt  fiimonenfc^alen,  Qxmmt  unb  14  Xda  SRel^t 
baju,  füllt  ben  Steig  in  Keine  JReife  üon  SBIcd^,  bic  man  über  boppelte« 
^a^jier  auf  ba&  Sadble^  gefteQt  l^at,  legt  in  bie  Söiitte  eine«  jeben  Xeig- 
fleden«  eine  eingefottene  SBeid^fel  unb  bädt  bie  Storteletten  ntd^t  ju  toarm. 

SSon  SCeig  ol^ne  Q^dtx.  SJlan  treibt  14  3>e!a  Sutter  flaumig 
ab,  rül^rt  bann  2  l^artgefottene,  jerbrüdtte  S)otter,  ©aft  unb  ©c^alen 
einer  falben  Simone,  etxoa^  ©atj,  3Äu«catnuf«  unb  ®ewfiränetten  unb 
14  a)efa  SWel^I  baju,  arbeitet  ben  leig  ein  Wenig  ab,  treibt  il^n  meffer- 
rüdenbic!  au«  unb  fticf)t  i^n  jU  S9Iättrf)en  unb  Slingen  au«,  bfidtt 
biefelben,  beftreic^t  fie  mit  @i,  beftreut  fie  mit  grobem  Sndtx,  beftreii^t 
bie  SBWttdien  mit  ©alfe,  legt  auf  jebe«  JBIättd^en  einen  SWing  unb  beftreut 
bie  Sorteletten  mit  SSanillejudter. 

f  orten  oon  Brofelteiöen* 

9Kan  mac^t  Sröfelteig  9?r.  m  ober  V  (Seite  73)  ober  wie  für 
9Ketternic^»©c^nitten  ober  Sutterbre^et,  jebod^  t)on  größerer  SKenge, 
fc^neibet  i^n  in  4  gleid^e  Xiieile,  treibt  bie  S;eigftüdCe  runb  au«,  fd^neibet 
fie  nad^  einem  Sortenblatte  gleid^  unb  beftreid^t  eine«  ber  SSlätter  mit 
ßi  unb  beftreut  e«  mit  gefd^älten,  ge^adEten  SRanbetn  unb  Qvidtx.  Sann 
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bärft  man  bie  SBlättcr  auf  bem  SBIcc^e,  be[treirf)t  bic  brei  nic^t  bcftrcutcn 
mit  öcrfd^iebcnet  ©aljc,  fefet  fie  aufeinanber  unb  legt  baö  mit  SKanbctn 
beftrcutc  barauf. 

aWit  ©itter.  SRan  mad^t  SBröfcIteig  Don  35  25efa  SRc^l,  28  Sef a 
Suttcr,  14  STefa  Qnd^x,  2  S)ottern  unb  Simonen-@aft  (unb  *@c^olcn) 
unb  treibt  i^n  Keinfingerbid  ouö.  3)ann  fc^neibet  man  au«  bem  leig 
ein  Slatt  l^erau!^,  beftreic^t  baöfelbe  mit  ©alfe,  flicht  öom  übrigen  Seig 
ein  ®itter  öon  Seigftangeln  über  ba«  beftrid^ene  ©latt  (wie  bei  fiinjer 
lorte),  beftrei^t  bag  ©ittcr  mit  Gi,  bäcft  bie  3;orte  unb  bcftreut  [ic 
bann  mit  ^uder. 

Ober:  2»an  treibt  28  SDefa  Sntter  mit  6  SDottcrn  ai,  maä^t  ben 
9Ibtrieb  mit  28  Siefa  ^udfer,  ©aft  (unb  ©c^alen)  einer  Simone  unb 
28  3)efa  SKeift  ju  2;eig  unb  bereitet  bic  Sorte  ttjie  oben. 

ÜRit  ©cfince  unb  SKüffen.  ?tu§  »röfelteig  bon  28  5)efa  SKel^I, 
21  S)efa  Sutter,  12  5De!a  ^ucfer  mit  ©eruc^  unb  2  frifd^en  ober  4  l^art- 
gefottenen  3)ottern  mad^t  man  3  Slätter  unb  fteKt  biefelben  in  ba«  SRo^r. 
aSenn  fie  beinal^e  gebadCen  finb,  beftrei^t  man  ftc  mit  aRariUenfalfe  unb 
barüber  fingerbidf  mit  gut  gejudfertem,  mit  feingefd^nittenen  Söiflen  ober 
."pafelnüffen  gemifc^ten  ©d^nee,  läfst  ben  ©d^nee  im  füllen  9loll^rc  fteif 
werben,  fe^t  bie  no(^  etwa«  weichen  93lätter  aufeinanber  unb  ftcttt  bic 
Sorte  nochmals;  in  ben  Dfen. 

DaniUe^f  orte  otine  (SU 

aWan  ma^t  Seig  öon  21  S)efa  Butter,  21  SDefa  aRel^I,  10  Xda 
^ucfer  mit  öiel  SSanille  unb  10  3)efa  gefd^älten,  feingeftofecnen  SBlanbcIn, 
treibt  il^n  ju  3  ffllättern  üon  gleid^er  ©röfee  auö,  beftreut  eine«  berfelben 
mit  ^utfer  unb  gefd^älten,  ge^adten  SKanbeln  unb  bädt  bie  ®Iätter. 
2)ann  beftrcic^t  man  bie  jwei  ni^t  beftreuten  mit  ©ingefottenem,  fc|t  fie 
aufeinanber,  tegt  ba§  britte  Statt  barauf  unb  beftreut  eg  mit  SSaniKejuder. 

Ober:  3Ran  madjt  ben  Steig  öon  35  S)efa  SRel^t,  28  S)ef a  JButter 
unb  14  S)efa  SJanilfe,  fe^t  bie  gebadenen  99(ätter  wie  oben  mit  ©alfe 
aufeinanber  unb  beeilt  bie  Sorte. 

|Iro|ii)etett=lud)ett» 

man  brbfelt  14  3)efa  »utter  mit  14  35efa  9Äe^l  ab,  gibt  7  2)efa 
gefc^älte,  feingefd^nittene  äRanbeln,  10  3)efa  Snd^x,  einen  S)otter,  ©aft 
(unb  ©dualen)  üon  einer  falben  Simone  unb  bann  einen  ©fslöffcl  Ober« 
baju,  mifc^t  ben  Seig  nur  leitet  jufammen,  f^neibet  il^n  in  3  ©tüde, 
treibt  biefelben  ju  fd^ön  runben  blättern  bon  gleicher  ©rbße  au^  unb 
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befii;cut  eine«  bcrfdben  bid  mit  gcfc^ätten,  gel^adftcn  SRanbcln  unb  Qudex. 
2)ann  bädft  man  bie  SBlätter  nid^t  ju  (tatt  Beftrcid^t  bic  jtoci  nid^t  bcftrcuten 
mit  ©otfc,  fe^t  fie  aufcinanber  unb  legt  ba3  mit  SWanbctn  bcftrcute  batauf. 

«ngUrdlttr  plttm=lttd|ett- 

aWan  fd^ncibct  7  2)cfa  geigen,  7  2)e!a  SJatteln,  28  2)efa  getoafc^enc 
Stofinen,  7  SDefa  gefd^ältc,  gcftiftcttc  SRanbcIn  unb  14  S)efa  ßitronat  fein, 
mifc^t  aQed  gut,  befeuchtet  eiS  mit  9lum,  Udt  e^  p  unb  I&f^t  ti  über 
Siad^t  fielen.  2)ann  treibt  man  28  SDefa  SButtcr  mit  4  S)ottern  red^t 
flaumig  ab,  rül^rt  14  3)efa  3^*^^  ^<^^  ^^^  ^^^  ^öj^/  w^f^t  l^ierauf 
SKuScatbIfite  unb  ^^^^t  ©etoürjnelfen  unb  ben  ©d^nee  t)on  4  Älar 
barunter,  gibt  baS  ©emifd^tc  unb  28  3)efa  SRel^I  baju  unb  bfidt  bic 
SRaffe  in  bem  mit  $a^ier  aufgelegten  langen  SDlobel  bei.  magiger  ^i|e 
ungefäl^r  1^^  ©tunben.  ©iefer  Sud^en  mufg  einige  Sage  liegen,  cl^e  man 
ii|n  anfd^neiben  barf,  unb  l^ält  fid^  looi^enlang  faftig. 

SRan  treibt  2  ®er  fd^mer  95utter  mit  3  3)ottern  unb  3  gier  fc^tt>er 
Sudfer  ah,  gibt  Simonengerud^,  ©c^nee  ber  3  Älar  unb  2  gier  fd^mcr 
SÖiel^I  baju,  mac^t  öon  biefcm  leigc  2  SSIätter,  beftreid^t  biefelben  mit 
®,  beftreut  eineö  mit  gefd^ätten,  gel^aiten  SKanbcln  unb  geftofeenem 
©anbiSjuder,  bädft  bie  Statter,  beftrcid^t  bann  ba&  nid^t  beftrcute  mit 
©alfe  unb  feftt  baS  beftreute  borauf. 

Ober:  SWan  mad^t  ben  ffiud&cn  an^  3;eig  Don  05  SJefa  Sutter, 
26  2)e!a  Sucfcr,  25  2)efa  aRcl^t  unb  2  ©ern. 

SWan  m\\6)t  28  S)efa  gcf^älte,  fein  gefc^nittenc  SRanbetn  mit 
14  3)efa  Qudex  unb  ©aft  (unb  ©c^ale)  einer  l^alben  Simone,  läf^t  bie 
5Diif(^ung  eine  SBeile  fte^cn  unb  treibt  inbeffen  7  3)efa  Sutter  mit  einem 
ffii  ah.  3)ann  gibt  man  bie  ajlifc^ung  ju  bem  Slbtriebe,  füllt  mel^r  ate 
bic  ^dlfte  ber  SUiaffe  in  h^n  3;ortenreif,  belegt  fie  mit  eingefottenen 
SBcid^feln,  mac^t  üom  übrigen  Steige  um  iebe  S33eid^fel  eine«  SRiÄg  unb 
badt  bie  Sorte.  ^ 

9Ran  treibt  5  2)efa  Sutter  mit  3  ©ottern  ah  unb  rül^rt  ben  2lb« 
trieb  noc^  eine  SSiertelftunbe  lang  mit  28  S)e!a  gefd^älten,  mit  bem  ©aft 
einer  l^alben  ^omeransc  geftogencn  SKanbeln.  S)ann  fto|t  man  28  S)efa 
^udEer  mit  abgeriebenem  ®erud^  einer  ^omeranje  mit  6  l^art  gefottenen 


670 

©Ottern,  mifd^t  btcfcn  Qnätt  unb  B  S)cfa  SMc^t  tci^t  junt  (Serfi^Ttcn, 
bädt  bic  SKaffc  im  3i)rtenrcif  unb  überjic^t  bie  gebodene  Üortc  mit 
$omeranjcn»®Iafur. 

SKan  treibt  28  5Defa  JSutter  mit  3  (giern,  4  2)ottern  unb  28  35cfa 
3u(fcr  mit  ^omeranjengerud^  ob,  mifci^t  3  Söffet  JRum,  2  fiöffel  9hifter 
«uäbru^mein  unb  24  a)efa  ©tfirfeme^t  baju,  bficft  öon  bicfer  ÜJlaffe' 

2  SBI&ttcr,  bcftrcic^t  eine«  berfelben  mit  ©nlfe,  fefet  ba«  anbcre  botauf  unb 
überjiel^t  bie  SCorte  mit  toarmer  ®lafur. 

|)ttnf4i«9orte. 

50lan  rftl^rt  6  3>otter  unb  5  (gier  fd)mer  ^^cfer  mit  Simonen-  unb 
^omeranjen*®eru4  flibt  2  (gier  fdjmer  gefc^nioljene  Sutter,  ©c^nee  öon 
B  filar  unb  3  gier  ft^njer  ©tärtcmc^l  baju,  bädt  üon  biefer  3Waffe  2  Stätter, 
Icif^t  biefelbeu  erfatten,  befcudjtet  fic  bann  mit  JSRara^d^ino^Siqueur  unb 
^ßomeronjenfaft,  beftreic^t  baö  eine  mit  aKariüenfatfe,  fe^t  bö«  anbere 
barauf  unb  überjiet)t  bie  lortc  mit  ?ßunfd|»Si^.  3ft  fie  ju  rafc^cm  SSer- 
brauc^e  bcftimmt,  fo  fibetäiel^t  man  fie  ni^t  mit  &^,  fonbern  f dalägt 

3  S)otter,  12  3)efa  S^^^^  ^^^b  ein  SSiertelliter  5ßunfcl^*(£ffenj  ju  ©djaum 
unb  gibt  benfelben  über  bie  störte. 

SUlit  5ßunfc^-(gf fenj.  man  treibt  25  2)efa  »utter  mit  10  3)ottern 
unb  26  3)efa  ßuder  ab,  gibt  bann  26  2)efa  9Kel)I  unb,  nad^bem  man 
eine  l^atbe  ©tunbe  gerül^rt  {)at,  5  fiöffel  ^unjd)^(£ffeuj  baju,  mifc^t  l^ierauf 
@d)nee  oon  B  Ä(ar  batunter  unb  bSdt  bie  üRaffe  bei  mögiger  $i§c  in 
3  aieifen.  5Dauu  fe^t  man  bie  Slätter  mit  ©atfe  aufeinanber  unb  über» 
äiel^t  bie  Sporte  mit  @ig  Don  (gimeig,  Qndtx  unb  SRum. 

3Ran  gibt  10  2)efa  Sutter  in  10  ®cfa  SRet)!  auf  ba§  SRubel- 
brett  unb  fd^neibet  fie  mit  bem  SBiegemeffer  fo  lange,  biö  ba8  ®anjc 
wie  feine  ®räupc^en  ausfielet.  3)ann  rü^rt  man  14  S)ela  Quin  mit  6 
ober  7  S)ottern  rec^t  fd£|aumig,  mifc^t  bie  Sutterbröfcl,  7  3)eta  gefd^älte, 
geftoßene  Sffianbeln  unb  7  35efa  Äorintf)en,  beliebige«  ®e»iirj  unb  ©c^nee 
üon  6  Slar  baju  unb  bädt  bie  5Kaffc  in  einem  Sortenreife  ®/4  ©tunben 
bei  mäßiger  §i§e. 

£tnjer  Wortt  itttb  Zovttittttn. 

Sinjerteig.  3J?an  bröfett  14  S)efa  SButter  mit  14  3)cfa  SWel^l  ab, 
mifdjt  3  l)artgefottene,  pafjierte  S)otter,  14  2)efa  Qxidex,  14  5)efa  mit 
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ben  ©d^atcn  fein  gcfd^nittcnc  aHanbeln,  Simmt,  ®ett)firjnclfcn,  Sicugctoürj, 
©aft  unb  Schalen  einer  l^albcn  Simone  unb  einen  frif(^en  2)otter  mit 
bem  ajlcffet  ba^u  unb  fnetet  ben  Xeig  mit  ben  ^änben  nur  hirj  ob. 
§ierouf  treibt  man  i^n  fleinfingcrbitf  au«,  fc^neibet  eine  rnnbe  5ßlattc 
üon  ber  @rb§e  beg  S^ortenreife«  ^eran§,  legt  bie  5ßlattc  auf  ba«  JBte^ 
beftteid^t  fie  om  SRanbe  mit  ®  unb  big  ju  biefcm  mit  ^imbeer- 
ober  Stibifet-  ober  SRariDen-Salfe  unb  bcbedt  fie  mit  einem  au«  bem 
übrigen  Xeige  l^ergefteOten  ®itter  t>on  mit  ben  ^änben  aufgerollten 
leigftangeln.  ÜWan  legt  baju  ein  Seigftangcl  mitten  über  ba«  SBIatt, 
ein  jmeiteiJ  über«  Äreuj,  aber  etmaS  fc^räge,  bann  jtoei  übci  bicfe«  in 
ber  SRic^tung  beg  erften,  aber  fingerbreit  oon  bcmfetben  entfernt,  bann 
jmei  in  gleid^er  SHd^tung  mit  bem  jioeiten,  n^obei  man  ba^  erffe  jc^on 
an  ben  Snben  auft)cbcn  muf«,  um  fie  l^integen  ju  fönnen.  @o  belegt 
unb  fled^tet  man  fort,  bi«  baS  ®itter  fertig  ift.  3)ie  ^^^M^^^^'^w"'^ 
foQen  bie  ^^orm  t>on  fingerbreiten,  oerfd^obenen  SSiereden  t)aben.  dlun 
legt  man  um  ba«  am  SRanbe  gleid^mfigig  abgefc^nittene  ®itter  eine  Seig* 
rotte,  beftreic^t  bie  JRotte  unb  ba^  Oitter  mit  abgefd^Iagenem  ®i  unb  gibt 
einen  lortenreif  um  bie  Sorte  ober  umioinbet  fie  jioeimol  mit  einem 
Streifen  ftarfcn  ?ßapiereg  unb  flebt  ba«  ®nbc  begfelben  mit  SWel^ßleifter 
fcft.  9Äan  bädt  bie  Sorte,  beftreut  fie,,  loenn  fie  au«  bem  Äol^rc  fommt, 
mit  Quin  unb  gibt  nod^  frifc^e  @alfe  oon  ber  jum  SBeftreid^en  oern^enbeten 
Gattung  jmifc^en  boS  ©itter. 

Sorteletten  mad^t  man  ebenfo,  aber  üon  bünner  aufgetriebenem 
Seige. 

SBrauner  Sinjerteig.  SKan  mac^t  ben  Seig  auf  bie  oben  ange- 
gebene aSeife,  ober  bon  28  S)c!a  SButter  unb  28  ^da  SKet)!,  14  SDeta 
^udcr  unb  14  Xda  ÜRanbetn,  ä^^J^^t/  ®c»ürjnelfen  unb  Sieugeioürj, 
©aft  unb  ©c^olc  einer  ganjen  Simone,  2  rollen  S)ottem  unb  7  3)efa 
geriebener  (E^ocolate. 

Oeru^rter  Sinjerteig.  SDlan  treibt  28  2)efa  SButter  mit 
4  S)ottern  ab  unb  gibt  ©aft  unb  ©c^alen  einer  fialben  Simone,  bie 
©dualen  einer  l^atben  ^omeranje,  28  SJela  ßuder,  28  2)efo  gefd^älte, 
beim  @to|en  mit  SSBaffer  befeuchtete  aWanbeln  unb  28  3)efa  SRel^I  baju. 
2)0«  über  bie  Sorte  gefe|te  ®itter  beftrcid^t  mon  mit  ©Kar  unb  beftreut 
c«  mit  feinem  ^ogeljuder. 

einfacher  Sinjerteig  ol^ne  ©i.  SKon  mifd^t  ju  28  S)efa  aJle^I 
6  a)efa  Qnd^,  B  a)efa  mit  ben  ©dualen  gefc^nittene  ajlonbeln,  Qmmt 
unb  ©ewürjnelfen,  bröfelt  28  S)ela  SButter  mit  ber  SJlifd^ung  ab  unb 
Inetet  ben  Seig  rofd^  jujammen. 
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S38eifecr  Sinjcrtcig  ol^nc  Si.  aWan  treibt  28  3)efa  SSutter  ah 
unb  gttt  baftei  einen  (£y«l6ffet  falte«  SBaffcr  unb  ©aft  unb  ©egalen  einer 
iJintone,  bann  28  2)cfa  ^ucfer  mit  SSanifle  unb  28  3)efa  abgejogenc,  beim 
©togen  mit  SBaffer  bcfeucfitetc  3KanbcIn  unb  28  2)e!a  äRel^I  baju. 

2Ran  treibt  14  S)efa  SButter  mit  4  S)ottern,  14  3)efa  ^udEer  mit 
?ßomeronäengeru(^  unb  2  Söffet  9ium  ab,  gibt  7  2)efa  gefc^fiüe,  geftifteltc 
aJianbeln,  ©c^nee  ber  4  Älar,  7  3)efa  Slofmen,  7  2)efa  fein  gefc^nittenc« 
eitronat  unb  14  5Defa  SRe^I  baju,  böcft  bie  SKaffe  im  2;ortenreif  unb 
beftreut  bcn  gebacfenen  Andren  mit  Qndtt. 

)tei0hu4)en. 

ÜWan  treibt  14  a)efa  Sutter  mit  4  2)ottern  unb  14  35efa  Quda 
ab,  gibt  ein  fialbes;  S)efa  gej^dlte,  fel^r  fein  geftogene  bittere  SKanbeln, 
ctlua«  9JJu3catnufg  unb  bie  ©d^alc  t)on  einer  l^alben  Simone  baju,  rul^tt 
bieg  eine  l^albe  ©tunbe,  mifc^t  bann  14  2)efa  SReiSme^I  (^aarpubcr)  unb 
jule^t  ©d^nee  öon  3  Älar  barunter,  ffiQt  bie  SRaffe  in  einen  Sjjrtenreif 
unb  bärft  fie  mit  me^r  Unter«  als  Dberl^i|e  im  nid^t  fel^r  l^eigcn  Sfiol^re. 
S)ann  ftürjt  man  ben  Andren,  läfSt  i^n  erfalten,  burc^fc^neibet  il^n. 
beftreid^t  ia§  eine  SBIatt  mit  ©atfe,  fe^t  il^n  toieber  jufammen  unb 
beftreut  it)u  mit  SJaniflejucfer  ober  überjief)t  i^n  mit  ®lafur. 

Uiener  f  orte» 

ajlan  treibt  21  2)efa  Sutter  mit  B  S)ottern  ab,  gibt  21  3)efa  ^udcr 
mit  Simonengerud^,  ©d^nec  t)on  B  Älar  unb  20  SJefa  SRel^l  baju,  bädEt 
bie  9)iaffe  in  3  Jortenreifen,  läfst  bie  Slötter  erfalten,  burd^fdjneibet  fie 
bann,  beftreic^t  fie  mit  öerfd^icbenen  ©alfen,  fe^t  fie  aufeinanber  unb 
überjiel)t  bie  ganje  2;orte  mit  S^oco(ate=®Iofur. 

|lolttifd)er  Möitn. 

^an  treibt  14  S)efa  öutter  mit  3  5Dottern  ab,  gibt  7  ©efa  ^udEer, 
7  2)efa  gefc^älte,  feingeftogene  SRanbeln,  14  SDcfa  3Rel^t  unb  Simonen» 
fetalen  ober  SSaniQe  baju,  füllt  bie  9Kaffe  in  einen  3;ortenreif  unb  ftettt 
fie  in  ha^  9lof)r.  3)ann  fd^tägt  man  2  Älar  ju  feftem  ©d^nee,  rü^rt 
benfelben  mit  Qudn  toie  für  bidteö  eis  unb  gibt  Simonenfd^alen,  5  S)e!a 
gef^älte,  feingefd^nittene  SWanbeln  unb  einen  fiaffeelöffelöoQ  Ttef)l  baju. 
aSenn  ber  Äudjen  beinal^e  gebadEen  ift,  beftreid^t  man  if)n  mit  SKaritten* 
falfe  unb  barüber  mit  bem  ©c^nee  unb  bädt  i^n  fertig. 
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Ctti;onat>jKud)em 

9Kan  treibt  14  S)efa  »uttcr  mit  10  S)efa  ^uder  unb  bcm  ©üft 
einer  Simone  ah,  gibt  bie  feingefd^nittenen  ©c^alcn  ber  Simone,  14  2)efa 
fcingefd^nittencö  Eitronat,  eine  5ßrife  geriebene  SRu^catnufg,  18  Siefa 
gcfc^älte,  geftogenc  SRanbeln  unb  7  2)ela  SWe^I  baju,  füHt  bic  5Kaf[e  in 
b^n  SCortcnreif  unb  fteQt  fie  in  bag  3fio^r.  SGSenn  fie  t)alb  gebatfen  ift, 
beftreid^t  man  fie  mit  (Satfe  unb  barüber  mit  ©d^nee  t>on  2  ffitar,  ben 
man  mit  10  S)efa  ^udter  gemijd^t  ^at,  beftreut  ben  ©c^nee  ftnr!  mit 
gcfc^älten,  ge^acften  Söianbeln  unb  Qndn  unb  bädt  ben  Andren  fertig. 

))lfla;ien>Q^orteletten. 

SRan  treibt  Steig  öon  21  2)efa  äRel^t,  14  5Defa  SButter,  14  2)efa  ßuder, 
14  2)efa  gefd^älten,  geftofeenen  SKanbeln,  14  Defa  geftiftelten  5ßiftajien, 
2  Sottern  unb  Simonenfaft  fteinftngerbirf  au§,  ftic^t  il^n  ju  runben  ^Blättern 
aus,  bcftreic^t  bicfetben  mit  ©atfe,  legt  über  jebe§  ein  öon  ben  bünn  au3« 
getriebenen  älbfätten  beg  Steiget  gema^teg  ©itter,  bcftrcic^t  bie  ®itter  mit 
(£i  unb  bädÖ  bie  SCorteletten. 

ÜRan  bröfelt  10  SJefo  Sutter  mit  14  Dete  aJte^I  ab,  gibt  14  5)cfa 
3udEer,  cttoa!^  S^w^^t  Sieugewürj,  (Setoürjneßen,  Sngtüer,  Simoncnf^alen, 
14  S)efa  abgezogene,  mit  SimeiS  gefto^ene  9Äanbe(n  unb  2  5)oiter  baju, 
mifd^t  ben  2;eig  fc^neQ  jufammcn,  treibt  i^n  jiemlid^  bünn  au»,  ftid^t  i^n 
mit  gotmcn  ju  Sropferln  ou«,  bärft  biefelben  im  fül^Icn  SRo^r  unb  be- 
ftre\c^t  ftc  bann  mit  3Baffer-®(afur. 

Itttf0-3d|ifteln. 

^iemlid^  fefter  S3r6fe{teig  öon  14  ©cfa  SKcl^I,  10  a)efa  SSuttcr, 
einem  Söffet  Qndex  unb  einem  ©i  toirb  mefferrücfenbict  aufgetrieben  unb 
auf  bem  Sieche  l^atb  gebadten.  Snbeffen  rü^rt  man  ©c^nec  \)ün  6  ÄCar 
mit  14  2)ela  Qndex  über  bem  geuer  im  ©c^nccbcdEen  mit  ber  SWut^e, 
big  er  jiemlic^  feft  mirb,  mifd^t  bann  14  S)efa  grob  gcl^acftc  SRüffc  bar- 
unter, ftreic^t  bie  ÜRifd^ung  auf  ben  Jeig  unb  bfidCt  bcnfelben  weiter. 
SBenn  ber  ©d^nec  lid^tgelb  getoorben  ift,  fc^neibet  man  ben  ^ei§en  gleden 
in  ©d^ifteln  unb  läf^t  il^n  nod)  ein  loenig  im  9lof)re  ftel^en. 

SSutter,  3"rf^^'  3Wel^I  unb  9?üffe,  öon  jebem  14  !Defa,  nmd^t  man  mit 
2  3)ottern,  Simonenf  af  t  (?ßomeran  jenf  cfjalen)  ^immt  unb  ©emüränelfen  ju  2;eig. 
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3)ann  treibt  man  bcn  Icig  fteinftngcrbicf  qu«,  ftic^t  if)n  mit  einem  Ätapfcn* 
fte<|er  au«,  brfidt  bic  Ärapfcrl  mit  einem  bemel^Itcn  Sö^efferrfidEcn  f IcinmürfcUg 
ein,  beftreic^t  fie  mit  ffii,  beftreut  fie  mit  ^udcr  unb  ßiw^wit  ^^^  ^^^^  P^ 
Ober:  SÄan  treibt  ben  Xeig  bünncr  au«,  ftid^t  i^n  ju  f leinen 
93Iättd^eu  unb  9{ingen  au«,  beftreid^t  biefelben  mit  (£i,  legt  auf  jebe« 
Sj^Iättc^en  einen  SRing,  b&dt  bie  ^o^ferl  unb  füQt  [ie  bann  mit  Sin« 
gcfottenem. 

aWan  treibt  10  3)efa  »utter  mit  2  gicrn,  2  SJottern  unb  14  ^efa 
ßuÄer  ab,  mifc^t  14  2)efa  9Ket|I  baju,  füöt  bic  aWoffe  in  einen  Sorten- 
reif,  rüifrt  bann  2  Älar  mit  10  3)cfa  3^^*^^  ^^^  "^  ®^^^  feingcftogencn 
JRüflen,  ftrcic^t  bie«  über  ba«  ©ingefüllte  unb  bficft  ben  Äud^en  langfam. 

Ober:  SÄan  bereitet  ben  Äuc^cn  wie '  ben  ^rop^eten^ßuc^cn 
(Seite  568),  aber  mit  SRüffen  ftatt  SKanbctn, 

SRit  ©tafur.  9Kan  treibt  28  3)efa  »utter  mit  4  3)ottern  unb 
28  3)cfa  Qudcx  ah,  gibt  S^nee  üou  4  ,ßtar,  21  2)efa  feingcfd^nittene 
SRüffc  unb  7  3:efa  Söie^I  baju,  b&dtt  bie  Sorte,  Iä|«t  fie  crfatten,  über- 
gießt fie  bann  mit  warmer  ®Iafur  unb  jiert  fie  mit  g^üd^ten, 

3Jiit  gefuljtcm  Dber«fcßaum.  Söian  treibt  Seig  au«  40  2)efa 
m%  28  SDcfa  SButter,  28  3)e!a  ^urfer  mit  ^omerauicngeru^  28  S)efa 
feingefto^enen  9iüffen  unb  4  2)ottern  ju  4  blättern  au«,  beftrcid^t 
biefelben  mit  ffii,  bärft  fie  unb  IdfSt  fie  crfatten.  S)ann  fcßlägt  mau 
3  a)eciliter  bicfe«  Ober«  ju  ©d^aum,  mifdjt  benfelben  mit  Qndtx  unb 
1^3  3)ela  aufgeI5«ter  ®elatine  unb  Iäf«t  ißn  eine  ßalbe  ©tunbe  auf  Si« 
ftel^en,  bamit  er  fid&  futjt.  üRan  bcftreicßt  bann  bie  Statter  mit  bem 
Schaume,  fe^t  fie  jufammen  unb  beftreid^t  bie  Sorte  aud^  oben  mit  ©d^auut 

SKit  ©alfe  unb  fpanifc|iem  aSinb.  äßan  bereitet  bic  Sorte 
wie  bie  nad^folgcnbe  braune  SWanbeltorte,  aber  mit  SWüffen  anftatt  SRanbeln, 
bädft  fie  im  Steife,  burcßfcßneibet  fie,  wenn  fie  erfaltet  ift,  unb  ftrei^t 
Salfe  ein  ober  bädCt  fie  wie  braunen  Sinjerteig  in  ©lättern,  bie  man 
mit  atibifetfalfe  bcftrcid&t  unb  aufeinanberlegt.  S)ann  mad^t  man  ein 
Slatt  unb  ®ittcr  öon  fpanifcßem  SBinb,  bädt  e«,  feftt  e«  auf  bic  Sorte 
unb  gibt  @a(fe  t)on  ber  jum  Seftreicßen  berwenbeten  Oiattung  jwifcßen 
ba«  ©itter. 

graujöfifdje  üJlanbeltorte.  SÄan  rüßrt  ju  einem  Abtriebe 
üon  12  £cfa  SJutter,   6  2)üttcrn  unb  21  SDcfa  SBanillejucfer  na^  unb 


.  B75 

itaci^  14  I)efa  gefc^altc,  feingefd^nittene  ÜRanbeln  (unb  Simoncnfcl^alen), 
bann  ©c^nce  öon  5  ®imci§  unb  9  SDefa  9Kef)(,  bädft  bie  SKaffc  in  einem 
mit  ^pcnjier  aufgelegten  3;ortenreife  bei  mäßiger  $ifee  unb  IfifJt  fie  im 
9leif  crfalten.  ;&ierauf  fturjt  man  bie  5:orte,  burc^fc^neibet  [ie  äweimal, 
bcftreid^t  bie  Slätter  mit  SÜfarittenfalfe,  fe^t  [ie  hiebet  sufammen,  madjt 
ein  neuartige«  (Sitter  Don  fpanifc^em  SSinb  über  bie  3;orte,  bftcft  biefelbe 
unb  gibt  bann  Syiaridenfalfc  gmifd^en  baö  (Sitter. 

2Kit  5ßomeranjengUfur.  ßu  21  S)efa  abgetriebener  SButter 
rü^rt  man  nac^  unb  nad)  6  3)otter  unb  21  ©efa  Quän  mit  Simonen* 
unb  ^ßomeranjengerud^  unb  bann  28  3)e!a  gefc^alte,  geriebene  ober  fein* 
gestoßene  9ÄanbeIn  unb  mifd^t  juletjt  fc^nett  6^2  3)e!a  ©tärfemel^l  baju. 
2)ann  gibt  man  bie  §cllfte  ber  SOlaffe  in  ben  Sortenreif,  ftreic^t  fie 
gtei4  belegt  fie  mit  bünnblättcrig  ober  fein  gefd^nittenen,  eingefottenen 
SJilffen,  gibt  ben  übrigen  2;eig  barauf  unb  ftreic^t  i^n  gleid^.  ÜÄan  läfiJt 
bie  5;orte  langfam  had^n  unb  überjie^t  fie,  wenn  fie  erfaltet  ift,  mit 
5ßomeranienglafur. 

Sraune  SIZanbeltorte  alö  SRel^rüÄen.  SJian  reibt  14  S)efa 
(S^ocolate,  Ifif^t  einen  Keinen  Il^eil  berfelben  jum  ®eeifen  jurüd,  ermeid^t 
bie  übrige  mit  einem  3:^eil  oon  14  ®efa  JButter,  gibt  bie  übrige  Suttcr 
baju  unb  treibt  ba»  (Sanje  mit  6  Dottern  unb  14  2)efa  Qnd^x  mit 
ßimonengerud^  ab,  2)ann  gibt  man  14  5Defa  gefcliälte,  feingefc^nittene 
2)ianbeln,  Sd^nee  öon  6  Slar  unb  7  ®efa  mit  SRum  befeud^tete  SBrotbröfcl 
(ober  mit  Ober»  befeu^tete  ßipfelbröfel)  baju,  bäcft  bie  SWaffe  in  bem 
mit  SButter  au^geftrid&enen,  mit  SWe^t  au«geftreuten  SRel^räden-äRobel  unb 
ftürjt  fie.  SJian  gibt  nun  aJiariHenfalfe  in  bie  Vertiefung  ber  S;orte,  rul^rt 
hierauf  (Sl^ocotatc*©^  mit  (£imei|  unb  Simonenfaft,  überjjie^t  bie  gauje 
SCorte  mit  biefer  (Slafur,  gibt  oben  ein  wenig  Weiße«  (gi«  «ben  9ia^m* 
begufg  be«  SRel^rüdkn«)  über  ba^  bunlle,  beftreut  ba«  (£i2,  folange  c«  nod^ 
feucht  ift,  mit  in  ßw^^^ttjaffer  gefönten,  Ifinglid^  gef^nittenen  Simonen- 
fetalen  unb  beftedft  bie  Sporte  oben  ber  Sänge  nac^  in  Steigen  mit  gefc^älten, 
bic!ftiftelig  gefc^nittenen,  mit  Qndn  ein  wenig  geröfteten  SKanbeln,  bomit 
e«  au«fief)t,  ate  ob  ber  SRüden  gcfpidCt  wäre. 

SWan  rü^rt  ju  17  S)efa  flaumig  abgetriebener  iöutter  nad^  unb  nad^ 
7  S)otter,  ein  ©,  28  3)efa  Qudzx,  28  2)efa  gefdjätte,  feingeftoßenc  ^afel- 
nüffe,  Saft  einer  l^albcn  Simone  unb  SSaniHegudEer,  bann  ©djnee  oon  7  Ä(ar 
unb  julefet  7  2)efa  SWetjt  unb  bädt  öon  ber  SDlaffe  jwei  iBlätter,  welche 
man  mit  Salfe  ober  Sdjaum  aufeinanberfe^t  unb  mit  (Stafur  überjie()t 
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SRan  fc^ält  10  ©tüd  fcl^r  große,  gebratene  Saftanicn  (Sharonen), 
Ifif§t  fic  gänjUd^  erfalten,  reibt  [ic  bann,  treibt  fie  burd^  ein  ©ieb,  gibt 
fie  ju  einem  Abtriebe  uon  10  3)efa  Satter,  5  S)ottem  unb  7  ©cfa  Qa^^' 
mifd^t  7  Xda  gcfc^älte,  geftofeene  SRonbeln  unb  ein  wenig  S^mmt  (unb 
Simoncnfd^atcn)  baju,  mengt  bcn  Schnee  öon  B  Älar  barunter,  füöt  bic 
SDlaffc  in  bcn  mit  eingefottcnen  Üuitten  belegten  3;ortcnreif,  beftreid^t  fic 
oben  mit  (£i,  beftreut  fie  mit  3^^^^  ^"^  ^^^^  P^  ^^^  mäßiger  ^i|e. 

aWan  legt  ein  SBIatt  bon  Srbfeltcig  S«r,  V  (©eitc  73)  in  bcn  9leif- 
mpbel  unb  fteÜt  eg  jum  JBaÄcn  in  ba^  "Siofjx.  2)ann  rül^rt  man  14  ©efa 
3uder  mit  8  2)ottern,  mifd^t  JBaniKe,  14  S)cfa  in  einer  Äaffcemül^tc 
geriebenen  aJiol^n  unb  bcn  ©d^ncc  öon  6  Älar  baju,  ftreid^t  bic  SRifc^ung 
auf  baS  l^alb  gebadtene  93(att  unb  bödt  bic  STortc  im  fül^Icn  SRo^re  fertig. 

SWan  rü^rt  3  SDotter  mit  10  S)efa  Quiet,  gibt  14  'Jiefa  fein- 
gestoßenen  SMol^n,  6  S)efa  geflärtc,  lauioarmc  Suttcr,  3  SöffcIöoH  fel^r 
gutes  Ober«,  7  3)cfa  SBcinbccrl,  ^immt  ober  SJaniöc  unb  bcn  ©d^ncc 
ber  Ätar  baju,  füOt  bic  SIKaffc  in  mit  SBröfdtcig  SRr.  VI  (Seite  73)  au^» 
gelegte  Keine  formen  unb  bädft  fie  bei  mäßiger  ^i^fc.  33ann  ftiirjt  man 
bic  Keinen  S;orten,  täf§t  ftc  auStfi^Icn  unb  überjic^t  fic  mit  SBafferglafur. 

3lttflfee=®otte* 

.  SDlan  fc^Iägt  im  fflccfcn  über  flebcnbcm  SBaffer  21  3)cfa  S^dex, 
6  ganjc  ©er  unb  6  S)otter,  bi§  bic  SUJaffe  bid  unb  fd^aumig  ift,  nimmt 
fic  bann  öon  ber  SBärmc  unb  fd^lägt  fic  fort,  bi«  fic  fül^t  ift,  gibt  l^ierouf 
21  S)efa  9Ket)t,  10  S)efa  lauioarmc  ©uttcr  ol^nc  ©äurc  unb  fo  öiel  fel^r 
ftarf  bereiteten  fd^marjen  Saffcc  baju,  bafs  fic  braun  toirb,  unb  bädtt  fic 
in  jttjci  Steifen.  SB3enn  bic  gcbadcncn  JBIättcr  auögcfiil^It  finb,  merben  fic 
burc^fc^nittcn,  mit  gejudfcrtcm  Dbcr§fd^aum  gefußt,  aufcinanbergcfc^t  unb 
mit  einem  Statte  t)on  fpanifc^cm  3Binbc  bebecft. 

A  la  Sadjcr.  SItan  bcfcuditct  15  2)efa  geriebene  SBaniüC'^efiocoIate 
mit  einem  SfSlöffel  Söaffer  unb  läfSt  fic  im  9fiof|rc  ttjcid^  ttjcrbcn,  uerrü^rt 
fie  bonn  fein,  gibt  15  55efa  S3utter  baju,  treibt  bie«  mit  6  2)ottern  unb 
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16  5Dcfa  Qwdex  ah,  m\\d)t  l^icrauf  ©djncc  öon  6  Slar  iinb  15  2)efa  fcinc§ 
aJlctjl  ba^u,  füllt  bie  SJJaffe  in  einen  mit  ?ßapicr  aufgelegten,  tuciten 
jtortcnreif  unb  böcft  fie  bei  mäßiger  ^i^e.  SSenn  bie  Sporte  auögcfüfjtt 
ift,  bre^t  ntnn  [ie  um,  bamit  bie  glatte  ©eite  narf}  oben  fommt,  beftrcidjt 
[ie  mit  jä{)er  9Jiari(Ien|aIfe  unb  übergießt  fie  mit  gefocfjtem  ß^oco(atc=®i^ 
(Seite  88)  t)on  7  3)cfa  ef)ocoIate. 

SMit  er§me.  "^aw  niadjt  bie  Sorte  öon  7  ©cfa  Sutter,  6  Sottern, 
14  Sefa  e^ocolate,  14  ®efa  Qiid^x,  Schnee  tton  6  Slar  unb  9  ©efa 
2Ket)l  unb  fcf)neibet  [ie,  ttjenn  fie  au^gefü^lt  ift,  mit  einem  fc^orfen  9Äeffcv 
in  3  93lätter.  |)ierauf  fodjt  man  10  S^efa  ßf)ocolate  mit  7  3)efa  S^^^^' 
unb  einem  Seciliter  äöaffer  bidlic^  ein,  Iä)«t  fie  unter  beftanbigem  9iü^ren 
ausfüllen,  rü^rt  3  SDolter  unb,  ttienn  fie  ganj  falt  ift,  na^  unb  nadj 
Sdjaum  öon  2  ©eciliter  Dber^  baju  unb  ftreid)t  biefe  Sreme  jnjifdjeu 
bie  33(ätter  unb  über  bie  äufammengcfejjtc  Sorte. 

5Öiit  SQSeic^felf  teifc^.  'Slan  fe^t  2  93(dttcr  öon  einer  ber  obigen 
Sortenmaffen  mit  2Beid)fe(fleifc^  aufeinanber,  beftreidjt  bie  Dberflädje  ber 
Sorte  am  3tanbe  jioeifingerbreit  mit  Ü}iara§d)ino»(£iö  unb,  toenn  baSfelbe 
.getroduet  ift,  in  ber  SUiittc  bi^  ju  bem  ©ife  mit  ß^oco(ateg(a)ur  unb 
belegt,  ibenn  aud|  biefe  gänjlid)  getrocfnct  ift,  bie  S3egrenjung  mit  ein* 
gefottenen  grüdjten. 

TOit  gcfod)tem  3uder.  9Kan  fodjt  28  3)efa  ^uder  mit  2  5)eci» 
liter  SBaffer  bi^  jum  Spinnen,  gießt  i^n  über  28  S)efa  gefc^dlte,  geftogcnc 
SDlanbetn,  rüf)rt  14  3)eta  geriebene  ßljocolate  ba^^u,  mifc^t  ia^  ©anje  ju 
einem  älbtriebc  öon  7  S)efa  Sutter  unb  4  S)ottern,  rü^rt  juleftt  ©d)nce 
öon  3  Älar  barunter  unb  bädt  bie  Sorte  langfam. 

au  gZapoleon^'Sorte.  SKan  txmid)t  28  SDefa  ß^ocolate  auf 
bem  Sied)  im  9iot)re,  jerbrüdt  fie  bann  über  28  3)efa  ^^der  auf  bem 
SBrctte  mit  bem  9ioai)otäe,  mifd)t  8  S)efa  SRe^l,  28  S)cfa  mit  ben  Schalen 
geriebene  3JianbeIn  (fiel^  Seite  63),  bie  Schalen  einer  2imone,  ein 
wenig  öon  geftoßenen  ©eioürjnelfen  unb  4  ®ramm  Qmmt  baju,  rüljrt 
biefe  SKifc^ung  ju  einem  Slbtriebe  t)on  28  Siefa  Sutter  unb  5  S)ottern 
fleiner  ©ier,  mifd^t  ben  Schnee  ber  5  Slar  barunter  unb  bödt  bie  SJJaffc 
in  jmei  Steifen.  S)ann  fe^t  man  bie  Stätter  mit  Salfe  aufeinanber  unb 
überjie^t  bie  Sorte  mit  ®lafur  öon  SSanille'Siqueur. 

CI)ocolote=llIttrfeL 

9Wan  rüfjrt  21  S)cfa  Qndcx  mit  einem  @i,  6  2)ottern  unb  10  3)efa 
gefd^älten,  geftogenen  SD^anbeln  unb  gibt  Sd)nee  öon  6  Slar,  7  Xda 
geriebene  S()ocolate,    4  S)efa  mit  3lum  befeuchtete  Sröfel  öon  ^auSbvot, 
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3  ®f§I6ffcIöott  gefc^moljenc  SButtcr  unb  4  S)cfa  STOcI^I  haffi,  h&di  btc 
9JJaffe  in  langem  2Robet  ober  in  einer  ^apicrfnpjel,  täf^t  fic  au^Ifi^lcn, 
fc^neibct  fic  bann  mit  einem  jc^arfen  Söleffcr  ju  SBürfeln,  übcrjicl^t  bicfelben 
mit  (Slajur  unb  öerjiert  fte  mit  iDeifeem  ©ifc. 

Blei»  ober  SütwtUn  Sudjett  ju  ^l^tt. 

SRan  fd^neibct  auf  bcm  Srcttc  14  a)efa  SSutter  unter  14  3)efa  aRe|I 
unb  mifc^t  14  2)efa  gefc^alte,   feingefto^ene  SKanbeln,   7  5)ela  3^^^^^' 

4  Sotter  unb  bcinoI)e  ein  3)eciliter  rec^t  gute«  Dbcr«  ba5u.  2)cr  Xcig 
muf§  fo  toeic^  fein,  bafö  er  anfangs  an  |)anb  unb  Srett  Kebt  3Ran 
gibt  SRofinen,  SBeinbeerl  unb  feingeidjnittene«  ßitronat,  t)on  jcbem  7  S)efa, 
jum  Seige  unb  arbeitet  benfelben  gut  ab.  ©obalb  er  fic^  ju  lojen  beginnt, 
mac^t  man  bie  §anb  rein  unb  trodten,  arbeitet  i^n  auf  einer  bemel^Iten 
SteKe  beg  SBrette«  glatt  gufaminen  unb  formt  iljn  ju  einer  fingerbicicn 
platte,  bie  man  auf  ba§  S(ed|  legt  unb  an  einem  füllen  Drt-  eine 
Stunbe  raften  IcifSt.  ©ic  loirb  bann  auf  ber  Dberflä(^e  fingerbreit 
lrf|iftelförmig  angefdjnitten,  mit  gi  beftrid^en  unb  mit  einem  langen  Streifen 
üon  ftarfem  Rapier  ummunben,  ben  man  am  ©übe  mit  äJie^Ittcifter. 
feftflebt.  S33enn  ber  Andren  gebacfcn  unb  auSgefül^lt  ift,  nimmt  man  bcn 
©.treifen  loeg. 

Vottuaitfer  Sudien. 

9Man  treibt  7  3)ela  Sutter  mit  B  ©ottern  unb  14  3)efa  Qvid^x  ah, 
rül^rt  4  Sbffel  Jftum,  4  S)efa  gefc^älte,  feingeftogene  SKanbeln,  Simonen* 
gcruc^,  3^^^*/  ©etoürjnelfen,  4  3)efa  feingefc^nittene»  Sitronot,  2  S)eJa 
Srancini,  7  ?:efa  3lofincn,  7  ®efa  SBeinbeerl,  ©c^nee  ber  B  filar  unb 
10  bis  14  2)e!a  ÜJie^l  baju  unb  bodtt  bie  ÜRaffe  in  einem  glotten  TOobel, 
ben  man  mit  SSutter  auSgeftric^cn  unb  mit  Rapier  aufgelegt  ^at.  9Benn 
fie  geftürjt  ift,  löst  man  baS  ?ßapier  ab,  läfSt  ben  Äuc^en  erfalten,  fc^neibct 
if)u  JU  ©tüdEen,  fct)iebt  biefelfaen  lieber  jufammcn,  umminbet  ben  Suchen 
mit  einem  gaben,  überjiel^t  i^n  mit  ^omcranjengtaiur,  Iä|St  biefetbe 
trorfnen  unb  nimmt  bann  bie  ©tüdEe  auSeinanber. 

Scigmaffc  xoit  jur  ©enuefcr  Sorte  (©eite  B61)  bädCt  man  in  einem 
Stortenreife,  läfSt  fie  erfalten,  fc^ncibet  fie  bann  mitten  burd^  unb  legt 
bie  jttjei  ffilätter  mit  ber  gebadenen  ©eite  über  me^rfac^eS  Rapier  auf 
baS  85led^.  S)ann  rül^rt  man  ©c^nee  öon  4  Ätar  mit  Qnda  ju  leichtem 
SiS  unb  mifc^t  14  S)efa  abßejogene,  feingeftogene  ^^afelnäffc  ba§u.  hierauf 
beflrei^t  man  bie  Slätter  mit  ber  .^citfte  ber  §afelnufSmaffe,  belegt  biejc 
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mit  Sccreti  rcd^t  reifer,  guter  SBeintrauben  unb  IfifSt  jtc  im  Siol^r  etma^ 
fteif  toerben,  ftrei(^t  bic  übrige  ^afclnuf^maffe  barauf,  bädt  bic  JBlättcr 
in  füljlcm  Siol^re  fertig  unb  fe^t  fic  bann  aufeinonbcr. 

®orte  von  $eibeninel)L 

ßu  einem  Slbtriebc  öon  14  3)cfa  Sutter,  4  eiern  unb  14  S)efa 
3urfer  gibt  man  14  S)efa  mit  ben  ©dualen  feingefdinittene  füge  unb  ein 
l^albe«  2)efa  ebcnfo  gefc^nittene  bittere  SKanbeln,  eine  aJJefferfpifee  boppelt« 
fo^lenfaureiS  Slatron,  14  S)efa  feines  ^eibenmel^l  unb  SSanittegerud^  unb 
bäcft  bie  aWaffc  in  einem  Sortenreife,  Sffienn  bie  S;orte  auSgelü^lt  ift, 
burcfjfc^neibet  man  fie  unb  je^ft  fie  mit  SWariflenfalfc  toieber  jufammen. 

Sattb=®otte* 

Wtan  treibt  14  S)e!a  Butter  ab  unb  gibt  babei  nad^  unb  na^ 
4  S)otter  großer  Sier  unb  14  2)efa  Suda:  baju.  SBenn  man  ben  Slbtrieb 
eine  ©tunbe  gerührt  l^at,  mifc^t  man  14  3)efa  Kartoffelmehl,  einen  2öffel* 
tooÜ  SRum  unb  ben  @^nee  ber  4  filar  baju,  ffittt  bie  SWaffe  in  eine  mit 
^uder  aüggeftreute  gorm  unb  bäcft  fie  langfam.  2)ann  ftürjt  man  bie 
3;orte,  beftreut  fic  ftarf  mit  SSaniKejudfer  unb  läfgt  fie  er!alten. 


^ajckwevh  mit  öattf^tt  ^Icrn  u^^r  ^ottcrn^ 

»lÄCttlten  (I5l0cotett). 

geine.  Man  wiegt  17  3)efa  ganje  (gier  unb  ebenfo  fc^toerßudfer 
üh,  rül^rt  ben  Qvidtv  in  einer  ©c^üffcl  mit  ben  2)ottern  unb  ber  ^älfte 
ber  Sttar  eine  ©tunbe  lang,  fd|Iägt  bann  bie  anberc  §älfte  ber  Ätar  ju 
©d^nee,  mifc^t  benfelben  jum  ©erü^rten  unb  rü^rt  gule^t  14  S)efa  öom 
feinften,  trodenften  SJicI^Ie  nur  ganj  leidet  baju.  S)iefe  SDiaffe  füllt  man 
in  ein  ©pifeiädEc^en  öon  Slanfing  mit  (Sinfa^rbl^rc^en  (©eite  86),  brel^t 
ba§  ©äderen  oben  gut  gu  unb  brfidt  bie  fiuft  unten  l^erau«.  SDian  brüdt 
nun  auf  einen  nad)  ber  ®rbge  ic^  83ad(bled^e§  gefc^nittenen  Sogen  5ßapier 
ein  fleineS,  runbeS  §äufc^en  t)on  ber  Siöcuitmaffe,  fä^rt,  o^ne  abjubrec^en, 
gioeifingerbreit  näf)er  gegen  fic^,  brüdft  ein  gleid^  grofeeg  ^aufc^en  auf  baS 
Rapier  unb  brid^t  fdinefl  ab.  2)ann  mad^t  man  ein  anbereg  SBiScuit  in 
gleicher  9li(^tung  unb  fäf)rt  fo  fort,  bi§  man  ben  ganjen  Sogen  mit 
©iScuitcn  bebedtc  I)at.  9?un  beftreut  man  bie  35iScuiten  burc^  ein  ©ieb  mit 
feingefto^enem  Qndtx,  läf^t  fie  an  einem  füllen  Drte  ftel^en,  bis  ber  Qndet 
jerfloffen  ift,  fd^üttelt  bann  ben  Qndcx  öom  ?ßapiere,  inbem  man  baSfelbe 
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auf  einer  ©eite  mit  bciben  ^anben  l^ebt,  legt  ba^  ?ßapict  xa\d)  ouf  ba^ 
83lerf)  unb  gibt  eö  mit  bemfelben  in  ben  Cfcn,  ber  gerabe  fo  ^eife  fein 
foll,  bafg  ein  jur  $ßrobc  ^ineingctcgteö  Rapier  fic^  jufammenroKt,  ober  in 
ber  erften  9Jliuute  bie  garbe  wenig  öcranbert.  SBenn  bic  SSi^cuiten  gebndcn 
fiiib,  brel)t  man  fie  um,  fo  bofg  fic  mit  ber  oberen  Seite  auf  haS  ^cige 
SJledj  5u  liegen  !ommen,  unb  Ifif^t  fie  erfalten.  Dann  befeuchtet  man  ba^ 
^apkx  mit  einem  in  SBaffcr  getauchten  lucfie,  legt  bie  Sögen  oufeinanber, 
aber  5ßapier  an  Rapier  unb  S3i§cuiten  an  Sii^cuiten,  unb  läf^t  fic  eine 
3Bci(e  liegen.  2)ann  löst  man  bie  ©iScuitcn  mit  einem  3Reffer  ah,  legt 
fie  mit  ber  Sobenfeite  gegen  oben  auf  ba§  fü^Ie  ©lec^  unb  trodnet  fie 
im  Dfen. 

Ober:  SRan  rül^rt  14  3)efa  Qndn  mit  6  Stottern  eine  ^albe 
©tunbe,  mifc^t  ©c^nee  öon  3  Älar  baju,  rü^rt  bann  9  S)efa  SRe^l  nur 
teid)t  barunter,  brüdft  bie  Si^cuiten  auf  bie  oben  angegebene  SEBeife  über 
Rapier,  bcftreut  fic  burc^  ein  ©icb  mit  feingeftofecnem  Sudex  unb  bäcft 
fie  fogleic^. 

Drbinärc.  9Ran  f dalägt  im  ©ec!en  14  3)e!a  ©icr  mit  14  3)efa 
3ucfer,  mifc^t  bann  14  3)cfa  aJle^l  baju  unb  mac^t  bie  Siöcuitcn  auf 
bie  oben  angegebene  SBeife,  aber  etwa«  Heiner. 

gl^e  man  bic  Sfrapfen  ju  bereiten  beginnt,  belegt  man  bag  SRo^r,. 
in  ttjcld^em  fic  gcbacfcn  merben  foHen,  mit  2)ac^äiegcln.  S)ann  jeic^net 
man  nad^  einem  Srapfcnftec^cr  SRunbungcn  auf  ein  nac^  ber  ©röfec  be^ 
aSadblcc^eS  gefc^nittene^  Rapier  unb  legt  bagfdbc  auf  ia^  SBIcd^.  hierauf 
mac^t  man  SiScuitmaffe  öon  14  5)cfa  3"*^^^  ^  S)ottern,  fcftem  ©c^uee 
ber  6  ßlar  unb  14  SDcfa  2Slt%  brüdft  mit  einer  3)üte  gleidjmagig  l^o^e 
§äufc^en  öon  ber  STOaffc  in  bie  gcäeid^neten  SRunbungen,  bädtt  fic  jicmlic^ 
marm  unb  läf^t  fic  erfalten.  3)ann  nimmt  man  fie  mit  einem  SWeffer 
öom  Rapiere,  l^ö^lt  fie  au8  unb  füllt  je  2  mit  gejuc!ertem  Dbcr^f^auni 
jujammen,  fpiefet  fie  an  eine  ®abel,  taucht  fie  in  ß^ocoIate*©3,  l^cbt  fic 
mit  ^ilfc  einer  jmeiten  ®abel  ^erau^,  legt  fic  auf  ein  S)rat|tgitter  unb 
trodnet  fie  im  Dfen. 

SRit  Äaffccf^aum.  Solan  füHt  bicÄrapfen  mit  gcäudEcrtcm,  mit 
fd^ioarjcm  Kaffee  gemifc^tcn  DberSfc^aum  unb  überjic^t  fic  mit  Äaffec* 
glafur. 

2Rit  Sröme.  SKan  füHt  bic  Ärapfcn  mit  aSaniQc»  ober  on» 
bcrer  {alter  SrSmc  jufammcn  unb  überjic^t  fie  mit  S^ocolate«  ober 
Siqueur^®^. 
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l^i6CuiU%tapfeti  tmb  'läipUl 

SDiit  $ßomcranäcn*ei§.  SRan  mac^t  SSiScuitmaffc  tote  für  bic 
feinen  S3i§cniten,  brfidt  mit  einer  35ütc  fd^5nc,  gleich  grofee,  l^ol^e,  runbe 
^äufd^en  öon  bcr  SKaffe  auf  ?ßapier,  beftreut  bicfelben  mit  Qndtx,  bäcft 
fic  wie  bie  S9i§cuitcn,  lö^t  fie  and)  toie  biefe  üom  ?ßapiere,  füllt  je  2  mit 
tUlariHenfalic  äufammen  unb  überjiel^t  bie  Ärnpfen  feitwärtö  unb  oben 
mit  ^omeranjen*ßi§,  SKan  fann  bie  SKoffe  ouc^  in  fleinen,  ^olbfugel* 
förmigen,  unten  titoa^  platten  gormen  baden. 

5Kit  SJanille.  SRan  f erlägt  im  Seien,  ba^  man  ba ju  in  l^cißeg 
SSaffer  ^ält,  4  gier  unb  20  35efa  S^^^^^  ^^^  ^^^  (Sefc^fagene  bic!  unb 
feini(^oumig  ift,  fd|lägt  e«  bann  außer  b^m  SBaffcr  fort,  bi^  e^  falt  ift, 
mifd^t  ganj  leidet  Saniltejuder  unb  14  2)efa  feinfteö  ©tärfemetfl  baju,  gibt 
Keine,  runbe  ^äufd^en  bon  bcr  SRaffe  auf  ^ßopier,  beftreut  bicfelben  mit 
Südcx,  badt  fie  tt)ie  bie  SBiScuiten  unb  füllt  je  ättjei  mit  ©alfe  äufammen. 

fiipf  el.  3Ran  rü^rt  4  SBotter  mit  14  3)eEa  ^ucicr,  mifc^t  4  ßlar 
al§  ©c^nec  unb  12  2)efa  9Jiel^l  baju,  brficft  bie  ÜRaffe  burc^  eine  2)üte 
in  gorm  Don  flcincn  Äipfeln  auf  Rapier,  beftreut  bie  üipfet  mit  feinem 
^uder  unb  gefcljälten,  ge^acften  SDlanbcln  unb  bäcft  fie  in  fütjlcm  Stotjrc, 

SSon  SRaffe  ujic  für  bic  orbinären  SBi^cuiten  wirb  je  ein  Söffetüoll 
auf  einfingerlang  unb  äwcifingerbreit  gefdjnittcne  Oblaten  geftric^en,  mit 
gefc^altcn,  geftiftelten  Söianbeln  unb  feingeftoßenem,  gefiebten  3"^^^  bt* 
ftreut,  auf  bie  mit  SSutter  beftrid^enen  Sogenmobel  gelegt  unb  in  fü^lem 

9Jian  rü^rt  4  gier  mit  4  (gier  fct))Der  ^ndex  red^t  fc^aumig,  mifd^t 
3  @ier  ferner  SD?e^t  baju,  mac^t  mit  2  Söffein  fleine,  runbe  |)äufc^en 
Don  ber  SKaffe  auf  ba§  mit  SBac^«  beftrid^ene  Slec^,  beftreut  fie  mit 
Äni«  unb  Sndtx,  bäcft  fie  in  füf)lem  9flof)re,  nimmt  fic  ]^ei§  öom  93led^ 
unb  biegt  fie  über  ein  runbe^  ^olj,   3.  83.  über  ba§  ber  ©traubenfprifee, 

3Ran  rül^rt  ©d^nee  öon  3  Slar  mit  3  2)ottern  unb  3  gier  ferner 
^ucfcr,  mif^t  bann  etioaS  9tum  unb  2  gier  fc^roer  SDlef)l  boju,  mac^t 
^äufc^en  öon  ber  9Jiaffe  auf  bag  mit  SBac^S  beftrid^ene  Sted^,  beftreut 
fic  mit  feinem  Qndcx  unb  gefd^älten,  geftiftelten  SJianbcln,  bädtt  fie,  nimmt 
fie  ^ei§  öom  Slec^  unb  biegt  fie  über  einen  Sogenmobel. 
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liißcuiUWanntltt. 

SWan  rül^rt  10  3)efa  Qvidex  mit  B  Sottern,  ntifd^t  bcn  ©^ncc  öon 
4  Ätar,  7  S)efa  SWel^I  unb  2  2)efa  gefd^altc,  feingeftofecuc  SDflanbcIn  baju, 
fünt  bic  5Uia[fc  in  Heine  gormen  unb  bdcft  |ic  langfam.  3)ann  [tfirst  man 
bie  aSanneln  unb  beftreut  [ic  mit  SJanißcjuder  ober  überjie^t  fie,  wenn 
[ie  erfaltet  finb,  mit  beücbiger  (Slafur. 

®Iaf  ieri  aJian  rül^rt  14  3)e!a  ^ucfer  mit  8  5)ottem,  gibt  SaniOc- 
ober  5ßomeranjen*®eruc^  baju,  mengt  Sd^nee  öon  4  Älar  loffctoeife 
barunt^  unb  mifc^t  julefet  10  2)efa  ®i«cuit-  ober  ©tärfcmcl^t  baju. 
hierauf  füttert  man  einen  mit  Sutter  auSgeftric^encn  SWobcI  feitioärt^ 
mit  einem  Streifen  öon  fteifem  ?ßapicr  a\x^,  gibt  bie  Si^cuitmaffc  hinein, 
bädt  [ie  unb  ftürjt  bann  bie  3;orte  fogleic^,  nimmt  aber  ba§  Rapier  crft 
ab,  totnn  fie  fatt  geworben  ift.  2)ann  übergießt  man  fie  mit  (£i5  unt> 
jiert  fie  mit  grüi^tcn. 

Dber:  5Kan  mac^t  bie  S;ortcnmaffe  öon  8  ©em,  16  S)cfa  Sndct 
unb  14  S)efa  SKel^L 

SDiitSalfenfd^aum.  9Ran  ftreid^t  wie  oben  bereitete  Si^cuitmaffe 
bunn  auf  baö  mit  ©utter  beftrid^ene  SSled^  mit  aufgebogenem  Jftanbc,  bdrft 
ben  gleden  unb  fc^neibet  au«  bemfelben  na^  einem  lortcnblatte  3  runbc 
SBlStter,  bcftrcic^t  2  bcrfelbcn  mit  ©atfenfc^aum  (wie  für  ©c^aumfoc^ 
©eitc  477),  mad^it  auf  ha§  brittc  burc^  eine  S)ütc  ein  (Sitter  öon  ©alfen- 
fd^aum  unb  ftcllt  aße  brei  in  ba§  Slotir,  SBcnn  ber  ©c^aum  gcbacfen  ift^ 
fe|t  man  bie  JBtätter  aufeinanber  unb  gibt  ©alfc  jwifc^cn  ba^  ®itter- 

SDflit  Sl^ocolateglafur.  üRan  bäcft  ©igcuitmaffe  wie  für  3nbianer» 
Äropfen  (©eite  680)  im  3;orlenreife,  täf^t  bie  Sorte  einen  3;ag  ftel^en,  burc^- 
fd^neibet  fie  bann,  bcftrei^t  bie  JBtätter  mit  SJiarißenfalfc,  fe^t  fie  wicber 
jufammen  unb  überjiel^t  bic  3;orte  mit  gefod^ter  (S^ocolateglafur  (©citc  88). 

3n  aSUttern  mit  ©alfe.  SDian  rül^rt  3  ganje  (gier  unb  8  S)otter 
mit  42  S)efa  Qndtt,  gibt  SSaniße*  ober  ?ßomeranicn*(Seruc^,  ben  ©c^nee 
öon  B  Ätar  unb  17  SDefa  aJle^l  baju,  bäcft  bon  ber  SKaffc  in  aieifea 
3  SBlätter,  beftreid^t  biefetben  mit  SWarißenfalfe,  fe^t  auf  ba^  crfte  ein 
Statt  öon  SEBinbmaffe,  gibt  baö  jweite  barauf,  legt  auf  bicfe«  ein  Statt 
öon  SWanbetteig,  gibt  bo§  britte  Statt  barüber,  gtafiert  bic  S;orte  mit 
&^  unb  jiert  fie  mit  grüc^ten. 

SBiit  (alter  (£römc  ober  mit©c^aum.  SKan  bfirft  bon  einem 
X§cil  ber  lortcnmaffe  im  SReifmobel  einen  SReif  unb  üon  ber  übrigen  im 
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Stortenrcif  ein  S3(att  öon  gleicher  ©rößc,  Beftrcid^t  baS  Statt,  tocnit  e§ 
erfaltet  ift,  mit  SRariöenfalfe,  fe|t  ben  gcftürjtcn,  crfattctcn  3leif  barauf 
unb  füllt  ben  Iceren  9iaum  im  Sieifc  mit  faltcr  (£römc  ober  mit  DberiS^ 
§imbeer-  ober  3Äariflen-©d^aum  gel^äuft  öoIL 

SKan  rüfjrt  13  5)e!a  Qndtx  mit  5  SJottern  eine  l^albe  ©tunbc  lang, 
mifc^t  ben  feften  ©^nee  ber  5  (giioeift  unb  8  3)e!a  SRe^I  baju  unb  bäcf t 
öon  biefer  SKaffe  9  Slätter.  Dann  ftofet  man  16  ©efa  3wder  mit  einer 
SSiertelfc^ote  SSaniöe,  gibt  i^n  ju  4  großen  ©iern  in  baS  ©^neebeden, 
fteKt  hai  Sedcn  in  eine  SafferoIIe  mit  fiebenbem  SSäaffer,  fc^lagt  bic 
Sffiifcl^ung,  bis  fie  bidli^  ju  loerben  beginnt,  (ftföt  fie  bann  ein  loenig 
au^Ifil^ten  unb  mi[c^t  l^ierauf  15  S)e!a  (£I)ocoIate,  toelc^e  man  mit  gut 
2  (SjglbffetooH  SBaffcr  aufgefoc^t  ()at,  nac^  unb  nac^  baju,  3)ann  ruf)rt 
man  15  2)efa  Sutter,  big  [ie  fc^aumig  ift,  mifc^t  bie  erfaltetc  Srömc 
baju,  ftreid^t  bieje  SWifc^ung  auf  8  ber  gebaienen  Sldtter,  fefet  biefetben 
aufeinanber  unb  legt  ba^  neunte  barauf.  hierauf  läjSt  man  3  ©f^löffcl« 
öoQ  Qnda  fc^mcljen,  bis  er  braun  ift,  unb  ftreid^t  il^n  mit  eineni  lieißeu 
5Uieffer  ate  ®(afur  über  bie  3:orte. 

SWan  rü^rt  14  S)e!a  geriebene  ß^ocolate  auf  bem  §erbe  mit 
6  25ffel  lauem  Dbcrö,  bi§  fie  aufgeloht  ift,  unb  rü^rt  bann  2  S)otter, 
14  2)e!a  QvLdtx  mit  SJaniße  unb,  nai^bem  bic  SWaffe  l^ciß  geiootben  ift, 
14  S)ela  Suttcr  baju.  S)ann  legt  man  eine  Sarföbaber  Oblate  (©.  662) 
auf  ein  Slec^,  beftreic^t  fie  mit  einem  2:t)cile  ber  gcrüfirtcn  9Raffe,  beflreut 
fie  mit  geröftcten  unb  geriebenen  §afe(nüffen,  gibt  loiebcr  eine  Dblate 
barauf  unb  beftreid^t  unb  beftrcut  fie,  fä^rt  fo  fort,  bis  alle  güfle  öer* 
braucht  ift,  legt  über  bie  Ic^tc,  nic^t  mel^r  beftrid^ene  Dblate  ba^  Sorten« 
blcc^  unb  läfst  bie  Sorte  einen  Sag  ftefien.  S)ann  überftreic^t  man  fie 
mit  gefod^tem  @]^ocolate>(£iS. 

MetuiU^ottt  mit  THofintn. 

au  ^Pubbing.  SD?an  bereitet  SiScuitteig  öon  4  S)ottem,  USiefa 
3u(!er  mit  ßimoneugeruc^,  ©c^uec  ber  4  S(ar,  7  SDefa  STuSjug*  unb  7  S)efa 
©tärfeme^l,  gibt  JRofinen,  länglich  gcfdinittene«  gitronat  unb  ein  paar 
gef chatte,  geftiftelte  SKanbeln  baju,  bäcft  lie  SWaffc  in  einer  $ßubbingform, 
ftürjt  ftc  unb  läfgt  fie  ausfüllen.  3nbeffen  ma^t  man  ßrömc  oon  2  3)eci- 
liter  Dbcr«  unb  3  3)ottcrn,  läfst  fie  erfalten,  rü§rt  fie  bann  löffelmeife 
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ju  14  S)cfa  frfjaumig  abgetriebener  Satter,  mifd)t  gulc^t  md)  ©efc^mad 
gSaniöejuder  ba^u  uub  gibt  bie^  über  bie  Störte.  3Kan  tann  bie  erfaltetc 
Sreme  ftntt  mrt  Sutter  mit  gejudertcm  Dberöfc^aum  mift^cn. 

?tl§®uget^upf.  50ian  rüCjrt  6  35otter  mit  6  @icr  fc^tocr  ^ucfer 
eine  l^albe  ©tunbe,  gibt  Simonenjc^aten,  einige  gefc^älte,  gcftiftclt  gcfc^nittenc, 
grröftete  SWanbcIn,  SRofinen,  ©c^nce  bcr  B  Star  unb  4  gier  fditoer  9Äe^l 
baäu,  bärft  bie  SWaffe  in  einer  mit  geftiftettcn  5!JianbcIn  au^geftreutcn 
föugel^upfform,  ftürjt  [ic  unb  beftreut  [ie  mit  SSanilleäuder. 

l^wditn  von  lartoffclmei)l 

SKit  ©alfc  gefüllt.  SKan  rüf)rt  28  Sefa  ^uder  unb  6  ober 
8  2)otter  eine  SSiertclftunbe,  gibt  bann  ben  ©aft  einer  ganjen  unb  bie 
©cliate  einer  tjalbcn  Simone  baju  unb  rü^rt  nnc^  brei  SSiertelftunben 
fort,  mifc^t  hierauf  ben  feften  ©cljnee  t)on  6  ©imeife  uub  14  S5cfa  ©ib» 
äpfc(*Stärfeme{|t  jum  ©eruierten,  bädt  bie  3Raffe  in  einem  mit  Sutter 
au^geftric^enen,  mit  ©tärfeme^l  on^geftveutcn  lortenreife  bei  mäßiger  ^ige 
über  eine  ©tunbe,  läj^t  fie  in  ber  gorm  ausfüllen  unb  ftfirjt  fie.  Slm 
folgenbeu  Sage  burrfjidjueibet  man  ben  Äu(^en  mit  einem  ©eibcnfabcn, 
bcftreic^t  bie  ©d}iiittflä(^en  mit  SKarillcnfalfe,  fe^t  bie  Sfjcile  »ieDer  auf* 
cinanber  unb  überjie^t  \)tn  Jludjen  mit  ®lafur. 

aJiit  aflum  unb  bitteren  SRanbcln.  3Ran  rü^rt  6  ®ottcr 
unb  21  SDefa  Quän  mit  Simonen*  ober  9Saniflc*®erud|,  gibt  nac^  einer 
ffiiertelftunbe  2  ©fölöffel  3ftum  baju,  rü^rt  noc^  brei  Siertelftunben  fort^ 
uiifc^t  bann  12  ©tüd  ge|d|dlte,  feiugefc^nitteue  bittere  SKanbeln,  ben 
Sd|uce  üon  5  ^tar  unb  10  S)e!a  Srbäpfelmc^l  gum  @erül;rten,  füllt  ha^ 
©anje  in  eine  mit  ßrbäpfelmct)l  ausgcftveute  Jorm,  bäcft  ben  Rucken  wie 
ben  üorigen,  ftürjt  i^n  unb  beftreut  itju  mit  SSanillejuder. 

meld)fel=®orte* 

$!Rit  aSeid^ieln  unterlegt.  SöZan  gibt  ju  14  3)efa  3«d^t  mit 
Simonen-  ober  ^omerauäen-CScrud)  2  gange  (Sicr  uub  3  2)otter,  fdjlagt 
bie§  mit  ber  ©c^neerutl)e,  big  e§  raufest,  mifc^t  10  bis  11  S)efa  SDlel^l 
baju,  gibt  bie  ^älfte  ber  2}?affe  in  ben  Sortenreif,  bcberft  fie  mit  einer 
Cblate,  belegt  bicfc  mit  entfernten  fri)d|en  ober  bunftgefottenen  Sffieic^fetn, 
gibt  bie  jtoeite  ^älfte  ber  ü)iaffe  barüber,  bädft  bie  Sorte  in  fü^lem  Jfto^rc, 
ftürgt  fie  bann  unb  beftreut  fie  mit  Qwdex, 

SRit  ©aft.  2  SStättcr  üon  einer  attgebadenen  Siöcuittorte  legt 
man  mit  bcr  ©obenfeite  gegen  oben  auf  ha^  83lec^  unb  befeuchtet  fie  mit 
bcm  ©aft  eingefottener  Sffieidjfeln.   SBenn  beibe  Slätter  mit  ©aft  bure^» 
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fogen  finb,  Belegt  man  ia^  eine  mit  ben  SBeic^feln,  bte  man  injttjifd^en 
jlcin  gc^adt  f)at,  legt  ba§  anbcre  mit  ber  befeudjteten  Seite  barauf,  brüdt 
bic  ©(atter  aufeinanber,  mac^t  über  ba§  obere  ein  ©itter  bon  SBinbmafje 
unb  fteflt  bic  Jorte  in  bfl^  9lo^r.  SSenn  ba^  ®itter  gebadfen  ift,  gibt  man 
in  bie  ^^^^ifc^^^^ä^wi^  beSjelben  eingefottene  SBeic^feln. 

SWan  rü^rt  14  5)efü  ^udfer  mit  8  SDottern  unb  14  S)cfa  gefc^alten, 
feingel^acften  SRanbeln,  gibt  ben  ©c^nec  öon  7  filar  unb  14  3)efa  SJicl^t 
baju  unb  tl^eilt  bieje  $0?affe  in  3  Sfjeile,  üon  benen  man  einen  mit 
StlfermeSfaft  unb  einen  mit  S^ocolate  färbt,  hierauf  füllt  man  2  3:orten^ 
reife  mit  ber  SKoffe  I)atb  öott,  inbem  man  bicfelbe  löffetoeife  einlegt  unb 
babei  mit  ben  garben  abmcd^felt,  böcft  bie  Slötter,  fe|t  fie  bann  mit 
©alfe  aufeinanber  unb  äbcrgie^t  bie  Xorte  mit  burc^fic^tiger  ®Iafur. 

|lrÜ0elsSrcjifett  ober  lauw^SudjMu 

$Kan  rfii)rt  ein  ijalbc^  Silo  fe^r  fein  gefiebten  Qndex  mit  28  SDottern 
tec^t  flaumig,  mifrf)t  ben  ©d^nee  ber  28  Slar  baju,  rü^rt  bie  SJJifc^ung 
nodj  eine  ©tunbe  unb  mengt  bann  Simonen"  ober  SSaniüe^öeruc^  unb 
«in  t)albeg  Äilo  5!Ke^l  barunter.  S)ie  SSaumfud^enform^)  toirb  fcf)on  frül^er 
an  ben  Sratjprieß  gcftedft  unb  mit  Seilen  an  bemfelben  befeftigt,  bann  mit 
einigen  Sogen  Schreibpapier  ummicEelt  \mb  barüber  mit  bicfem  ©pagat 
in  mefferrücfeniociten  3^ifd)enräumcn  regelmäßig  umwunben.  Sen  ©pagat 
macfit  man  mit  93utter  fett.  SBenn  ber  Seig  fertig  ift,  U^gt  man  ben  ©pic§ 
jtt)ci  ©Pannen  öon  einem  offenen,  t)cßen  geuer  entfernt  auf  jmei  geuer* 
böcfc  unb  brel^t  il^n  folange,  bi§  ba^  §otj  erwärmt  unb  ba^  Rapier 
gclblid^  gelDorben  ift  loorauf  man  ben  ©pagat  mieber  mit  S3utter  beftreic^t 
u]ib  mit  Sö]d)papicr  abmifdjt.  S)ann  begießt  man  bie  gorm  mittels  eine« 
©cf)bpfl5ffel§  t)on  ber  bidfen  ©eite  be§  |)olje3  gegen  bie  bünnere  l^in  mit 
Seig  unb  bre^t  babei  ben  ©pieß  langfam  bei  mäßigem  geuer,  bi§  ba^ 
ganje  ^otj  mit  ber  SKaffe  gleid^mäßig  überbecft  ift.  S)ann  brel^t  man  i^n 
fdinetler,  bi§  bie  Steigfc^ic^t  li^tbraun  gebadcn  ift.  hierauf  toirb  in  ber 
gleichen  3Beife  ttjieber  SCeig  aufgegoffen  unb  ber  ©pieß  fc^nett  gebrel^t, 
töobei  fic^  Qadtn  bilben,  ttjelc^e  beim  öfteren  Slufgicßcn  immer  größer 
werben  unb  bem  Sncfien  feine  eigent^ümlid^e  gorm  geben.  Um  bie  Qadtn^ 
bilbung  ju  beförbern,  b:ftcdt  man  ben  Jeig  ^ie  unb  ba  mit  gef^älten, 

1)  S)ie  S8aiimfu(f|cnform  Befielet  qu§  einem  glatten,  l^artcn,  runbgcbrcc^fettcn, 
46  bi§  50  cm  langen  ^olje,  ba^  oben  16,  unten  10  cm  int  2)ur(!^meffer  f^at  unb  ber 
5nnge  na(]^  an  ben  ©pieß  gefterft  werben  fann. 
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geftifteltcn  SJianbcIn  unb  ©tücfd^cn  öon  ©itronat.  SBcnn  aller  Icig  auf- 
gegoffen  i\t,  toirb  ber  ffiud^en  bei  Äol^lcnliifec  tangfam  auSgebacfeiL  3Ran 
nimmt  bann  bcn  @pie^  t)om  ^euer,  läf^t  ben  ^(^en  tttoa^  au^fä^Icn, 
bcftreid^t  i!)n  mittele  eineiS  $ßinfefe  mit  Simonen»  ober  $omeranäcn«®Iafnr 
unb  trodnet  biefe  an  ber  ®Int.  9hin  fc^ncibet  man  ben  Andren  unten  unb 
oben  ein  wenig  ab,  loinbet  ben  ©pagat  au§,  fto§t  mit  bem  bfinnercn  (Snbe 
be§  §oIje§  gegen  einen  ttjiberftanbsfäl^igen  ®egenftanb,  bamit  [ic^  ber  Äuc^cn 
lo§lö§t,  jiet)t  il^n  oorfirf)tig  bom  §olje  unb  nimmt  ia^  $äpier  I|erau§. 
9Kan  [teilt  if)n  bann  über  einer  ©eröiette  ouf  eine  ©c^üffel,  ftedt  einen 
aSlätterftraug  in  bic  obere  Öffnung  ober  belegt  fie  mit  eingefottenen  grüd^tcn 
unb  fegt  um  bcn  unteren  SRanb  Keinem  Sadmerf.  aWan  !ann  ben  auf*, 
gcftettten  Andren  noc^  mit  gäben  öon  jä^em,  mit  SEragant  bereiteten 
loeigen  ©ig  umfpinneu  unb  biefelben  uon  einer  Q^dt  jur  anbcren  fort» 
jie^en  unb  il^n  überbieg  mit  färbigem  (£ife  jieren. 

iFalfdje  Jltelone* 

aWan  tf]eilt  »igcuitmaffe  öon  28  S)efa  guier,  12  ©em  unb  28  ScTa 
9Kel^I  in  jttjei  gteid^c  Zf)dle,  bädft  bicfelben  in  jtoei  gteid^en  SReloncn» 
formen  unb  ftürjt  fic.  S)antt  fc^neibct  man  bei  jebem  S^eil  ein  menig 
öom  Snneren  l^eraug  unb  gibt  bafür  ajiariQenfatfe  l^inein,  bie  man  reit)cn* 
toeife  mit  gereinigten,  ganjen  ^ignolen  belegt,  beftrcid^t  beibc  Il^eilc  am 
Sftanbe  mit  gcfponnenem  3^cfer  unb  brüdt  fie  aneinanber.  2)ic  2üdEeu 
öerflebt  man  mit  in  gefponnenen  Qvid^x  getauchten  ©tüdd^cn  öon  bem 
^erauggefdinittenen  SBigcuit  unb  legt  baju  bie  SDlelone,  bamit  fie  nid^t 
gebrüdt  toirb,  auf  mit  einer  ©eröiette  überbedte  SciunmoUe.  SRan  fto§t 
bann  ein  l^atbeg  ftilo  abgejogene,  in  frifc^eg  SBaffer  gelegte  unb  bann 
abgetrodtnete  3Jlanbetn  in  Keinen  ?ßortionen  rcd^t  fein  unb  bene^t  fie  babei 
mit  ©c^nee,  fto§t  fie  l^icrauf  noc^mate  in  fieinen  5ßortionen,  fto|t  aber 
biegmal  bei  jeber  ?ßortion  einen  Söffet  geftofeenen  Qndtx  mit,  tooburd^ 
bie  äRanbelmaffe  teigartig  toirb,  färbt  biefen  3;eig  mit  ©pinattopfcn  fo 
grün,  wie  bie  ©c^ale  einer  grünen  SJielonc  ift,  unb  brüdCt  i^n  auf  bem 
mit  Qndzx  unb  ©tärfemel^I  geftaubten  5Rubelbrette  mit  einem  SJieffer  gut 
ab,  hierauf  treibt  man  bie  §älfte  beg  leigeg  ju  einem  fleinfingerbidEen, 
oljalen  gledten  bon  ber  Sänge  unb  S3reite  ber  l^atben  SRelone  oug,  beftreid)t 
benfetben  mit  ©c^nee,  legt  il^n  mit  ber  befirid^enen  ©eite  auf  bag  Sigcuit^ 
brüdt  i^n  mit  einem  SKeffer  nae^  bcn  ©palten  ber  SRelone  an  unb  läföt 
il^n  troden  tocrben.  S)ann  treibt  man  bie  jtoeitc  J&älfte  beg  SWanbelteige« 
JU  einem  ebenfold^en  gleden  aug,  brüdt  benfelben  auf  bie  anbcre  ©eitc 
ber  3ReIone  unb  berbinbet  i^n  gut  mit  bem  früher  barauf  gegebenen. 
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SBcnn  auä)  bicfc  ©citc  gctrodfnet  ift  bcftreid^t  man  bic  gaiiäc  SWcIonc 
mit  ©ci^nec,  bamit  ber  aJianbetteig  ©lanj  befommt  uiib  läf^t  pc  über 
9iac^t  [tct(en.  ?lm  anbeten  %aQ  umspinnt  man  jic  mit  bünneu  gäben  öon 
feinem  ß^ocolate»®^,  bamit  [ie  au^fie^t  tt)ic  eine  SKe^mcIone.  3Kan  fann 
aud^  ftatt  be§  SKanbelteigeg  bidgerfit|rte3,  mit  Spinattopfen  grüni^efärbteö 
(£i§  über  bie  SWelonc  jict)en  unb  öon  mit  ©afran  gefärbtem  @ife  gelbe 
glecfen  auf  ba^felbe  machen,  bamit  fie  einer  9lnana§*3ReIone  S^nlic^  wirb. 

Slatter^f  otte  tiott  Jurfterteig. 

aWan  mad^t  3;eig  öon  14  S)efa  Qüdtx  mit  SJaniHegerud^,  14  3)cfa 
Wlef)l,  6  l^artgefottenen  unb  3  frifd^cn  ©ottcrn,  fc^iieibet  i^n  in  2  2:^eile, 
treibt  biefetben  ju  runben  Slättern  öon  glciif;er  ©röfec  au^,  legt  fte  auf 
ba§  SBIe^  bädft  fte,  bcftreic^t  ftc  bann  mit  ©atfe,  fe^t  fte  aufeinanber 
unb  öberjiel^t  bic  Sorte  mit  (Slafur. 

aSon  gerül^rtemSeige.  SRan  ftogt  28  2)ela  gefd^ätte  SRanbeln 
mit  2  (giern  red^t  fein,  rütirt  fie  mit  8  3)ottern  unb  28  S)efa  S^^^^ 
eine  l^atbe  ©tunbe  lang,  gibt  bann  ben  ©c^nee  öon  6  Älar  unb  3  Siefa 
9Ke^l  baju  unb  bädEt  bon  biefer  SWaffe  in  2  Sfteifen  fingerbidfe  Stätter. 
^ugleic^  bädEt  man  auö  SBinbmaffe  ein  83Iatt  öon  gleicher  ®rB§e.  S)ann 
füllt  man  bie  brei  Slätter  mit  SJiariQcnfalfe  fo  jufammen,  bafg  ba§  öon 
aSinbmaffe  in  bie  äJlitte  fommt,  fd^neibct  bie  Jorte  gleid^mägig  ju  unb 
übergießt  fie  mit  ©lafur. 

aWanbeltorte  ol^ne  2Ke^I.  SWan  rü^rt  7  Sottet  mit  14  S)efa 
^udEer  mit  SSanittegerud^,  gibt  14  S)efa  füfec  unb  ein  S)efa  bittere,  gc^- 
fd^älte,  feingef(^nittene  9JlanbeIn  unb  bann  ben  ©c^nee  üon  3  Star  ba^u, 
bädCt  öon  biefer  SRaffe  ein  ©latt,  legt  baöfelbe  auf  ein  ebenfo  großem 
Statt  bon  ÄönigSlud^en  (©eite  672)  unb  überjielit  bie  3:orte  mit  ®Iafur. 

Slti?  g]^inoife*3;orte.  SRan  rül^rt  4  ganje  gier  unb  6  S)otter 
mit  20  2)ela  Qndtx  unb  20  2)efa  gefd^älten,  geftofeenen  ober  geriebenen 
3JtanbeIn  unb  mifc^t  ©d^nee  öon  6  Star  baju.  3)ann  tl^eilt  man  bie 
ÜRaffe  in  2  3;^ei(e,  rü^rt  ju  bem  einen  20  35efa  ©l^ocolate  unb  SSanille, 
bädEt  bie  S;^eile  in  3;ortenreifen  üon  gleid^er  ®rö§e,  fe^t  fie  mit  ©.itfc 
aufeinanber  unb  fibetjietjt  bie  lotte  mit  ©lafut. 

SDianbeltotte  mitgef  ödstem  ^udtet.  2Ran  befeuchtet  21  3)efa 
3ucfet  mit  SBaffet,  fiebet  il^n  bi8  jum  ©pinnen,  gibt  21  5)e!a  gefc^älte, 
fe^t  fein  gefd^nittene  SDlanbeln  baju,  läföt  fie  untet  9lü^ren  au§!ü^len, 
fprubett  hierauf  ein  (£i  mit  einem  3)otter  fc^aumig  ah,  mifc^t  cg  ju  ben 
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URanbcIn  unb  rüfjrt  »eitcr,  ntifc^t  bann  toiebcr  ein  mit  einem  2)otter 
at)gcf|)rubcUeiS  ®i  bajn  unb  fäl^rt  fo  fort,  bis  4  gier  unb  4  2)otter  babci 
finb  unb  man  im  ganjen  eine  ©tunbe  gerührt  l)at  Snbeffen  röftet  man 
im  Secfen  7  S)efa  gefc^älte,  geftiftette  aRanbeln  femmelfarbig,  laffift  fic 
oui^Iü^len,  mifc^t  fie  bann  jum  Oerü^rtcn,  gibt  4  5)efa  geriebene  S^ocolate, 
4  2)efa  feinge{cf)iiittene  ^ignoli,  4  ®efa  läiiglid)  gefc^nitteneS  ßitronat 
nnb  einen  fiöffel  Äipfelbröfel  baju,  füflt  bie  SKaffe  in  ben  ou§gc}c^mierten, 
mit  Rapier  aufgelegten  Sortenreif  unb  bädft  fie  langfam  eine  ©tunbe 
lang.  S)ann  wirb  bie  Störte  mit  ©lafur  überjogen  unb  mit  grfic^ten  gcjiert. 
©ie  foU  erft  vad)  einigen  SCagcn  angefd^nitten  mcrben. 

aWit  aBein.  a)ian  räf)rt  6  2)otter  mit  14  3)ela  gucfer  eine  SSiertet« 
ftunbe,  gibt  hierauf  14  S)cfa  ge)d^a(te,  gcfdinittene  SRanbeln,  bann 
3'/2  ®efa  mit  gutem  SBeine  befeurf)tete  ©emmetbröfel,  Simonengeruc^, 
©dinee  öon  5  Älar  unb  7  2)efa  SJieljl  baju  unb  bädft  bie  Sorte  wie 
bie  öorige. 

Wlit  ©alfe  gerührt.  Solan  rü^rt  28  2)efa  ^udEer  mit  4  Älar 
toic  für  ei«,  rü^rt  bann  4  ©otter  unb  2  SoffclDolI  üRariUenfalfe  baju, 
mifd^t  hierauf  10  2)ela  feingefto^ene  unb  11  S)e{a  gcj'tiftelte,  gefc^ättc 
^anbeln  barunter  unb  bäeft  bie  Sorte  toic  bie  oorige. 

§ll8ÄarmeIitertorte.  SRan  rüf)rt  ju  28  3)efa  ^uder  4  SDotter 
nnb  4  ganje  ©ier,  mifc^t,  »cnn  ha^  ®erü^rte  recfjt  flaumig  wirb,  28  2)efa 
gejdjalte,  feingefc^nittene  ober  geriebene  SRanbeln,  2  ^da  feingefc^nittene« 
Zitronat,  2  S)eta  ^iftajien,  ©aft  unb  ©dualen  oon  einer  l^alben  Simone, 
^omeranjenfc^atcn,  ^immt  unb  ®ewürjnelfen  bagu,  bäcft  bie  3Kaffc  im 
Sortenreif  unb  überjiel^t  fie  mit  ö)lafur. 

?ll§  ÄUientorte.  3Ran  rü^rt  28  S)efa  ^udEer  unb  6  S)otter, 
biö  ba«  (äerülirte  fc^aumig  wirb,  mifcf)t  Simonenfc^alen,  3'^«^^  ®ewürj- 
netfen,  28  S)e!a  mit  ben  ©c^alen  fcingeftofecne  2Jianbeln  unb  ben  ©c^nec 
bcr  6  Älar  baju,  bädft  bie  SWaffe  im  Sortenreif  unb  überjie^t  bie  Sorte 
mit  S^ocoIate*®ig. 

Sraune  SWanbeltorte.  ÜRan  mac^t  ben  Seig  wie  für  bie 
Äleientorte,  aber  mit  8  giern,  mifc^t  feingefc^nitteneö  Sitronat  unb 
e^ocolate  baju,  füllt  bie  ^ätfte  ber  aJlaffe  in  ben  Sottenreif,  bödft  ^it, 
bis  fie  fteif  ift,  belegt  fie  bann  mit  eingefottenen  grüd^ten,  gibt  bie  übrige 
SRnffe  barüber  unb  badft  bie  Sorte  fertig. 

au  ©teirerfäfe.  9Kan  mifdjt  ju  28  3)efa  gef ehalten,  geftofeenen 
SRanbeln  28  2)ela  ^ignoli,  28  S)efa  grobgeftoBenen  ^udfer,  14  3)efa 
läuglid^gefc^nitteneS  Sitronat,  Simonenfc^alcn,  1 V»  geriebene  SKuScatnüffe, 
eine  ^rife  geftofeene  (Sewüranetfen,  ^immt  unb  2  Söffet  SRel^t,  befeu^tet 
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bic  9Ki{ci^ung  mit  2  mit  cttt)a§  faltem  SBaffcr  abgcfprubetten  Siciu  unb 
bäcft  fie  in  einem  SCortenreife,  ben  man  mit  3Bac^g  auögcftrid^cn  unb  mit 
über  ben  SRonb  bcg  9leifeS  ragcnben  Oblaten  aufgelegt  l^at. 

?rU  SRugcajonentorte.  2Jian  rü^rt  28  Jefa  ^^udEer  mit 
2  Keinen  Eiern  unb  2  3)ottern,  gibt  14  S)e!a  mit  ben  ©rfjalen  fein* 
gefdjnittene  SWanbeln,  10  S)efa  Sitronat  unb  7  S)efa  Slrancini  baju, 
mad^t  öon  biefer  5Kaffe  im  2:ortenreif  ein  SBIatt  unb  über  biefe^  ein 
(Sitter  (»ie  bei  Sinjertorte)  unb  gibt  (SingefotteneS  in  bie  3wif<i)cnrfiume 
beg  ©ittcrg. 

14  S)e!a  gefc^älte  geftiftelte  üKanbeln  röftct  man  mit  7  S)efo  Q^dn 
braun  unb  brbfett  fie,  »enn  fie  auögefü^lt  finb,  auSeinanber.  hierauf 
rüfirt  man  21  3;e!a  Qrxdct  mit  2  ganjen  (Siern  unb  8  Sottern  eine 
2?iertelftunbe  lang,  gibt  bann  14  2)efa  mit  ben  Schalen  gefdjnittene 
aWanbeln  ba5U,  rü^rt  noc^  burc^  brei  SJicrtelftunben  fort,  mifd|t  hierauf  bie 
geröfteten  SRanbeln,  4  ®efa  flcinmürfelig  gefd^nitteneS  Sitronat,  872  3)efa 
Slrancini,  bie  ©traten  einer  falben  Simone,  SKeugetoürj,  (Seioürjnelfen, 
SRu^catnufg,  7  3)e{a  mit  etmag  3ium  befeud^tete  Srotbrbfel  unb  ben 
©c^nec  öon  7  Star  jum  ®erü^rten  unb  bäcft  bie  SRifc^ung  im  JfteifmobeL 
S)ann  beeilt  man  bie  STorte  unb  jiert  fie  mit  grü4)ten. 

ÜKan  fd^neibet  14  3)e!a  gefc^älte  SRanbeln  fel^r  fein,  l^adt  3'/2  35efa 
S^ocolate  jiemlic^  grob,  IfifSt  7  2)efa  ganje  $ßignoIen  mit  ein  ttjenig  l^eiger 
9Ki(c^  anfdimetten  unb  gibt  7  3)efa  mürfelig  gefc^nittene^  Sitronat  unb 
9  2)efa  mit  SSaniße^Siqueur  befeud^tetc  Sröfet  bon  mürbem  SBeigbrote 
baju.  3)ann  rül)rt  man  7  S)otter  mittelgroßer  @ier  mit  14  S)efa  Snd^x, 
mifd^t  bie  SKanbeln  unb  bie  ß^ocofate  baju,  mengt  t)ierauf  ben  ©c^nee 
aller  giflar  unb  bie  mit  ^ignokn  unb  Sitronat  gemi)rf)ten  Sröfel  bar* 
unter,  bädft  bie  9Jiaffe  in  einem  STortenreif  unb  läf^t  fie  erfalten.  S)ann 
rül^rt  man  21  35e!a  Q\xdex  mit  4  Söffein  fiebeuben  SBafferg  ju  ®i^, 
mifc^t  einen  Söffelöoö  8Sanifle*Siqueur  baju  unb  überjie^t  bie  5;orte  mit 
biefer  ®lafur. 

lcffee=®orteiu 

^an  mad)t  leigmaffc  toie  für  bie  SDlanbeltortc  öon  gerührtem 
Steige,  nimmt  jebod^  anftatt  SKe^t  7  3)efa  83röfet,  bie  man  mit  ftarfem 
fd^wargen  Äaffe^  befeuchtet  l^at,  unb  bfidEt  bie  Störte  langfam.  S)ann  rülirt 
man  eine  I)albe  Cbertaffeüott  fdimarjen  Äaffee  mit  fot)ieI  ©taubjuder,  bafg 
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bic  SKifc^ung  bidfflüffig  ift,  auf  gclinbcr  SBärmc  eine  l^atbc  ©tunbc  lang 
unb  übcrjiel^t  bie  Sorte  mit  biefer  ©lafur. 

Dber:  9Ran  rü^rt  12  S)cfa  Qndtx  mit  8  3)ottern,  gibt  12  S)c!a 
gefd^altc,  geftofeene  SRanbeln,  ©c^nce  üon  8  Star  unb  7  3)efa  mcige,  mit 
Äaffec«@ffcnj  befeud)tete  JBröicl  baju,  bädt  bie  üKaRe  im  Xortcureifc, 
burc^fc^neibet  bie  Sorte,  fußt  fie  mit  gejurfertem,  mit  ftarfem  fc^warjcn 
Saffce  ober  ^affee^Sffcnj  gemifc^ten  DberSfc^aum  ober  mit  ilaffcc»Eremc 
unb  überjiei)t  [ie  mit  Äaffeeglafur  (Seite  88). 

^orelttur0=®ortett. 

SWit  gelochtem  Suder.  3Ran  lod^t  28  35cfa  ^uder  mit  2  S)cci- 
litcr  SBaffer  ju  einem  bieten  ©afte,  mifc^t  28  3)efa  in  ber  Söianbelmü^tc 
geriebene  $afelnüffe  baju,  rü^rt  [ie  ouf  bem  geuer,  bi^  fie  nic^t  me^r 
feud^t  [inb,  unb  läfSt  [ie  bann  ganj  au^fü^Ien.  hierauf  ma^U  man  fte 
noc^mal«  recfjt  fein,  treibt  fie  mit  10  ganjen  ßicm  eine  ©tunbe  lang 
ab,  füllt  bie  3Raffe  in  2  mit  Sutter  ouiSgeftrid^ene  Sortenreife  unb  b&cft 
fie  eine  ©tunbe  bei  madiger  §i|e.  2)ann  beftreic^t  man  ba«  eine  Slatt 
mit  3RariIIenfalfe,  fe^t  ba$  anbere  barauf  unb  überjiel^t  bie  Sorte  mit 
warmer  ®Iafur.. 

SUlit  geröftctcn  ^afctnüffen.  7  S)efa  gefc^alte  ^afelnüffe 
rbftet  man  mit  7  3)efa  Qndtx  gelblidi,  fto§t  fie,  fobalb  fie  er!altet  finb, 
rü^rt  fie  bann  ju  Siöcuitmaffe  mie  für  Snbianerfrapfen,  gibt  SSaniffc* 
äuder  baju,  bäcft  bie  SWaffe  im  Sortenreif  unb  läf«t  fie  au^fü^len.  S)antt 
burc^fc^neibet  man  bic  Sorte,  füllt  fie  mit  3Rarittenfalfe  unb  überjiel^t 
fie  mit  Olajur. 

aKit©c^aumgeffitIt.  3»an  fto§t  7  S)ela  ^afetnüffe  unb  7  2)efa 
gefd^alte  SKanbeln  mit  ©itoeife  ju  einer  feinen,  faftigcn  SKaffe,  rü^rt 
biefelbe  mit  21  S)efa  Qvidev  unb  8  S)ottern  eine  l^atbe  ©tunbc  lang, 
mifc^t  ©c^nee  öon  8  eimeife  unb  7  S)efa  feine,  mit  3^2  SDefa  SRc^l 
gemifc^te  ©emmelbröfel  baju  unb  bädft  bie  aiiaffe  in  2  SWeifen.  2)ann 
i)ö^It  man  bie  Slöttcr  ein  »enig  aug,  füttt  fie  mit  ^afelnuf#f(^aum 
(©eite  68),  fcfet  fie  aufeinanber  unb  bcbecft  bie  Sorte  mit  einem  ®itter 
tjon  fpanifc^em  SBinbe. 

2Rit  2lnana§.  SKan'  rül^rt  28  ®e!a  ^urfer  mit  10  2)ottern,  mifc^t 
bann  ben  ©c^nee  öon  6  Älar,  28  S)eta  abgcjogene,  gcftogene  ^afelnüffc 
unb  372  2)efa  SRel^t  barunter,  bädtt  bie  SKaffe  in  3  Sortenreifen,  bcftreid^t 
bie  Stättcr  mit  aRarißenfatfe,  beftreut  fie  mit  feingefc^nittener  Slnana«, 
fefet  fie  jufammen,  überjie^t  bic  Sorte  mit  Slnanagglafur  unb  belegt  fi^ 
tt)enn  bic  ®(afur  getrodtnct  ift,  mit  eingefottenen  fjrüc^ten. 
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|Iomeranjett=®ortem 

9Rit  SRanbeln.  Tlan  brüctt  bcn  ©aft  einer  Keinen  ^ßomeronjc  auf 
14  S)efa  gcfc^älte,  feingefc^nittene  STOanbeln,  gibt  14  2)efa  Sudzx  mit  bem 
Abgeriebenen  ®erucf)c  ber  ^omeranje  unb  6  3)otter  baju  unb  rüf)rt  bieg 
eine  ©tunbe  lang.  2)ann  ntifc^t  man  ©c^nee  t)on  3  Älar  baruntcr,  bädft 
bie  SRaffe  im  Xortenreif  unb  überjiel^t  bie  Sporte  mit  ^omeranjenglafur. 

SRit  SSröfeln.  28  2)ela  ^^idfer  mit  abgeriebenem  ©erud^e  t)on 
einer  großen  ober  jtuei  fleinen  ?ßomeranjen  rü^rt  man  eine  ©tunbe  mit 
12  J)ottern  unb  28  33e!a  gefc^älten,  feingefc^nittenen  SJianbcIn.  S)ann 
mifc^t  man  nac^  unb  nac^  bcn  ©d^nee  öon  8  S(ar  unb  jutefet  5  S)efa 
feine  Sröfel,  bie  man  mit  bem  ©afte  ber  ^ßomeranje  befeud£)tet  l^at,  baju 
unb  bädt  bie  SKaffe  im  3;ortenreife.  S)ie  erfaltete  Sporte  überjiel^t  man 
mit  ^omeranjenglafur.  aiian  !ann  bie  rein  aufgelösten  ©palten  einer 
^omeranje  mit  gefponnencm  Qvidex  fo^en,  fte  bann  ^erauö^eben  unb 
abtropfen  lafjen,  ben  ©aft  jum  SSejeuc^ten  ber  Sröfet  öertoenben  unb 
mit  ben  ©palten  bie  Sorte  unterlegen. 

SWit  grbäpfelmeH  SWo«  ftofet  14  S)e!a  gef ehalte  aRanbeln 
unb  befeuchtet  fie  babei  nac^  unb  nad^  mit  2  ffiiern.  2)ann  rüt)rt  man 
fic  mit  8  S)ottern  unb  14  3)e!a  Qnäex  mit  abgeriebenem  ©erud^e  öon 
2  5ßomeranien,  gibt  bie  8  ftlar  als  ©^nec  unb  10  S)e!a  Sartoffetmel^l 
baau  unb  badt  bie  aWaffe  in  2  Steifen.  2Ran  füllt  bie  Sorte  mit  ©alfe 
unb  überjie^t  fie  mit  ^ßorneranjenglafur. 

10  3)e!a  red^t  grüne  ^iftajien  unb  3  ©efa  gcfc^alte  2Jianbeln  ftogt 
man  fein  unb  befeuchtet  fic  babei  mit  einem  @i.  3)ann  xüf)xt  man  fte 
mit  17  3)ela  Quäex  unb  Simonengeruc^  unb  6  3)ottem  red^t  fc^aumig, 
mifc^t  l^icrauf  bcn  ©c^nee  öon  3  filar  unb  10  2)cfa  SRel^t  baju,  bädt 
öon  biefer  üRaffe  in  Sortenreifen  2  Slätter,  täfSt  biefetben  erfalten,  fc^t 
fie  bann  mit  ©alfe  aufeinanbcr  unb  überjicl^t  bie  Sorte  mit  ®lafur. 

aWan  fc^lägt  28  S)efa  S^^^  ^it  *  3)ottern  unb  4  ganjen  Siern 
beinal^e  eine  ©tunbe,  mifc^t  l^ierauf  28  Xda  gefc^ältc  SRanbetn,  14  2)efa 
^ßiftajien,  21  S)ela  gitronat  unb  bie  ©dualen  üon  2  Simonen,  alleS  fein 
gcjc^nitten  unb  bann  jufammengemifc^t  baju  unb  bfidft  bie  SKaffe  im 
Sortenreife.  2)ann  übersieht  man  bie  Sorte  mit  $omeranjen«@iS  unb 
jiert  jtc  mit  grüc^tcn. 
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Ober:  SKan  rü^rt  6  3)otter  mit  12  S)efa  3ucfer,  gibt  14  Ikta 
gcfc^ätte,  geftiftelt  gejc^nitteiie  9Ranbeln,  10  S)e!a  länglich  gefc^nittcnc^ 
©itronat,  bic  ©djalen  einer  Simone,  4  2)efa  fcingefd^nittene  9lrancini, 
©c^nee  öon  3  fi(ar  unb  10  a)cfa  SKe^f  ober  15  SDefa  SBatfmcrtbröiet 
baju  unb  bacft  bie  lorte  mie  bie  üorige. 

Jol)anni0liroNforte. 

3u  14  3)efa  geriebenem  3of|anni§brot  (Earobe  ober  Sotf^^örnbl) 
mifc^t  man  14  S)efa  fammt  ben  Schalen  feingefc^nittene  SRanbeln,  5  2)efa 
feinge}cf)mttene§  Eitronat  unb  3  3)cfa  Sröjcl.  2)ann  rül)rt  man  9  2)otter 
mit  20  3)efa  3"*^^  ^i"^  ^albe  ©tunbe  lang,  gibt  l^icrauf  ©c^uee  öon 
6  Ä(ar  unb  ba^  ®cmifc^te  baju,  bäcft  bie  äRaffc  in  2  lortcnreifcn,  fctjt 
bie  Slätter  mit  ©alfe  aufeinanbcr  unb  überjief|t  bic  Sorte  mit  Olafur. 

3Jrot=Corte- 

2Ran  befeuchtet  10  2)efa  aSröfel  öon  Sornbrot  mit  2  Söffet  9tum 
unb  mifc^t  10  3)e!a  mit  ben  ©c^alcn  gejc^nittene  5Kanbe(n,  einen  falben 
25ffelöoII  Qimmi  unb  ©eroüränelfen,  5  35efa  feingcfc^nittene^  Sitronat 
unb  7  3)e!a  geriebene  ß^ocolate  baju.  S)ann  rüf)rt  man  14  S)cfa  ^ucfer 
mit  10  3)ottern,  mengt  ben  ©d^nee  öon  7  S(ar  unb  ba§  ®emi)d)te  baju^ 
bScft  bie  SRaffe  in  2  lortenrcifen,  beftreid^t  bie  S9(atter  mit  ©alfe,  fegt 
fie  aufeinanber  unb  übcräiet)t  bie  Sorte  mit  ®(afur. 

Dber:  SKan  mac^t  bie  Sorte  öon  SRaffe  toie  für  ben  fcfjmarjeit 
aSeic^feltudien  mit  SDlanbeln  (©eite  493). 

3Jlan  rüf)rt  15  S)efa  Qndtx  mit  3  giern,  mifd^t  bann  bie  ©cfjnte 
einer  Simone,  eine  ^rife  gefto^ene  (Semüränelfen,  15  S)efa  mit  ben  ©c^alcn 
feingejc^nittene  5IJlanbeln,  3  ©fglöffeC  SRe^t  unb  einen  Söffet  SRum  bagu, 
gibt  bie  §älfte  biefer  Seigmaffe  in  ben  Sortenreif,  beftreidjt  fie  nidjt 
ganj  bi§  on  icn  SRanb  fleinfingcrbid  mit  ©alfe,  legt  um  ben  3ianb  einen 
öon  ber  ^älfte  be§  jurüdgebtiebeneu  Seigeö  gemad^ten  Sling  unb  belegt 
bie  3Ritte  mit  7  au^  ben  Seigreften  geformten,  Keinen  Äugeln.  "S^ann 
beftreidjt  man  bie  Sorte  mit  @imci§  unb  bäcft  fie  langfam. 

lluf0=forte* 

9Rit  ©alfe  ober  gefuljtem  Dber^fd^aum.  9)lan  ru^rt 
21  S)efa  Sndcx  mit  6  2)ottern,  mifcfjt  21  S)efa  mit  ben  ©c^alcn  fein* 
gefd)nittcne  SRiiffe,  ©ettJÜrjnelfen  unb  7  3)efa  S^ocolate,  bann  ©t^nec  öon 
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6  Stlax  unb  7  S)cfa  mit  9ium  ober  fiiqueur  bcfeui^tcte  Srotbrbfct  boruntcr, 
bficft  bic  SKaffc  in  einem  Steife,  fd^neibet  bie  Sorte  jtoeimal  burd^  unb 
füQt  jie  mit  ©alfc  ober  gefuljtem  Dber^fc^aum. 

aWit  ffli^cuitbrbfeln.  3Jlan  treibt  14  S)e!a  ^ucfer  mit  4  5)ottcm 
unb  bann  mit  4  ganjen  ©iern  ai,  gibt  7  3)cfa  S3i§cuitbr5fel,  ©c^nee  öon 
4  Älar  unb  14  3iefa  feingejc^nittene  SKüffe  baju  unb  bficft  bie  3;orte 
im  2;ortenreife.  S)ann  überjie^t  man  fte  mit  Simonen*©^  unb  jiert  fic 
mit  in  Simonen«(£i§  getauchten  l^atben  Slüffcn.  2Ran  fann  fic  aud^  burd^» 
fc^nciben  unb  mit  SRarillenfoIfe  füllen. 

2Rit  SRufgfülte.  SDlan  treibt  8  2)otter  mit  21  S)efo  gudfer 
flaumig  ah,  gibt  <gc^nee  öon  4  Älar,  eine  SRifc^ung  öon  7  S)e!a  mit 
Sium  befeuchteten  Srotbröieln  unb  21  2)efa  fel^r  fein  gefc^nittencn  Siiiffen 
unb  jule|t  einen  ©fglöffeltjoll  ÜKcl^t  baju  unb  badEt  bic  SKaffe  im  Storten- 
rcife.  3)ann  burc^fc^neibct  man  bie  Sorte,  füüt  fic  unb  übn:jiel)t  fic  mit 
©lafur.  gür  bic  gülle  mifc^t  man  2  S)ottcr  mit  ein  wenig  Slalom  (ober 
SWild^X  ci^^  §anboolI  feingefc^nittener  Slüffe  unb  SSaniflejuder  nac^ 
©cfc^mad  unb  foc^t  bie  9J{ijcf)ung  nur  fo  lange,  bid  bafS  bic  2)otter  nic^t 
me^r  rol^  finb. 

aJiit  SRufgfc^aum.  SDIon  ftoßt  14  S)efa  gefd^ältc  SRüffe  fein,  gibt 
21  3)e!a  Qudtx  baju,  rü^rt  beibeö  mit  10  2)ottern,  mifd^t  ben  ©c^nec 
öon  6  Älar  unb  10  S)efa  STOel)!  baju  unb  bfidt  bic  SWafje  in  jtoei  Steifen 
bd  jicmlic^  ftar!er  SBärme,  3)ann  bereitet  man  SBinbmaffe,  mifd^t  ju 
berfelben  gcfc^älte,  feingef^nittene  Stüffe,  füllt  bie  Slättcr  mit  biefer 
SRifc^ung  jufauimen,  fpri|t  ein  ®itter  öon  ber  SBinbmaffe  über  bie 
Sorte,  ftaubt  c3  mit  Quätr,  bficft  eö  gelblic^  unb  jiert  e3  mit  @in* 
gefottencm. 

Dber:  SRan  mifd^t  ju  Dber^fdjaum  fcingel^adftc  SRüffc,  S^dcx  unb 
SSanifle  unb  füllt  eine  ber  obigen  Sorten  mit  biefer  3Rifc^ung. 

3Mit  Dbergfd^aum.  SKan  treibt  4  ganjc  ©er  mit  28  S)cfa 
3utfcr  fc^r  lange  ab,  gibt  bann  8  3)otter  baju  unb  treibt  nod^  ein  toenig 
ab,  mifc^t  l^icrauf  gcfto^ene  Siüffe  unb  geftoßene  SKanbcIn,  öon  jebem 

7  2)efa,  unb  jute^t  ©c^nee  öon  4  Ä(ar  barunter,  bficft  bie  SRaffe  im 
Sortenreif  unb  IfifSt  fic  erfalten.  3)ann  burcfjfc^neibet  man  bic  Sorte 
mel^rmalS,  füllt  fic  mit  Dbergfc^auni,  ben  man  mit  gefto§cnen  SRüffen 
unb  Sauillejudcr  gemifd)t  ^at,  unb  jiert  fte  auc^  oben  (burc^  eine  3)üte) 
mit  fotdjcm  ©djaum.  (f^ür  ben  ©cf)num  öermenbet  man  ein  l^albeö  Siter 
©c^Iagober^,  14  2)cfa  9iüffe  unb  Qnda  uad)  ©cfc^mad.) 

^vato,  6übt>flttf(^e  Stüäte.  38 
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SRit  ^onteratiienglafur.  2Stan  rü^rt  9  2)otter  mit  36  2)efa 
Qudtx,  mi)c^t  feingeftogene  9läffe  unb  aRanbeln  }tt  gleichen  Xl^etlen,  im 
ganzen  86  2)efa,  unb  ben  @c^nee  ber  9  filar  boju,  bficfit  bie  SRaffe  im 
Xortenreife,  IfifiSt  bie  Xorte  auiSfül^len,  überjiej^t  {te  mit  $omeran)at«Si9 
unb  belegt  fie  mit  in  ^omeranjen^Sid  getauchten  l^alben  92fi{feu. 

%aftanitn^Zotttn. 

aRan  mifc^t  6  (gier  fd^toer  3«*^  mit  SSanille  ju  ber  bo^jpcltcn 
Oetoic^tgmengc  üon  gefottenen,  pafficrten  Äaftanien,  gibt  bonn  6  S)otter 
naä)  unb  nad^  in  eine  @d^üffe(,  rfl^rt  fie  gut  unb  mifc^t  bei  j[ebem 
2  £öffeb)oQ  üon  ber  SRifc^ung  unb  nad)  bem  (e|ten  ben  9{eft  berfelben 
bagn.  SBenn  man  bie  SDZaffe  eine  l^albe  ©tunbe  gerül^rt  f^at,  mengt  man 
ben  @(^nee  ber  6  Alar  barunter,  badCt  bai  ®ange  im  Zortenreif  unb 
Uf^t  bie  Xorte  bann  noc^  eine  IBieile  im  Ofen  nac^trodEnen. 

ÜRit  SWonbeln.  16  2)efa  gefc^oUe,  gefottene  Äaftanien,  15  S)efa 
ungefc^älte  SWanbeln  unb  6  S)e!a  Eitronat  »erben  fein  gefd^nitten  unb 
jufammengcmifc^t.  Dann  rü^rt  mon  40  ©efa  S^dtx  unb  7  3)otter  red^t 
gut,  gibt  Simonenfc^alen,  Qimmi,  ©ewürjneKen,  SWu^catnuf«,  Schnee  Don 
7  Älar  unb  ba«  ©emifd^te  baju,  füllt  bie  SRaffe  in  ben  ai)rteureif,  bädEt 
fie  langfam,  läf^t  bie  Sorte  ou^fül^Ien,  burc^fd^neibet  [\t,  ffillt  fte  mit 
?ßfirfic^-  ober  S3eintrauben«@alfe  unb  übergießt  fie  mit  ®(afur.  (3)ie 
®en)ür}e  fönneu  toegbleiben.) 

3d)rotmel|i»®orte« 

äRan  treibt  6  2)otter  mit  24  De!a  SSaniüejudCer  gut  ab,  gibt  ben 
©aft  einer  Ijalben  unb  bie  ©dualen  einer  achtel  Simone  baju  unb  rü^rt 
noc^  eine  SBeile  fort,  mifc^t  bann  bie  ^alfte  be«  ©c^nee«  üon  6  Älar, 
l^icrauf  bie  §ä(fte  öon  26  2)e!a  ©d^rotmel)!,  bann  bie  anbere  ^filfte  beS 
©c^nee«  unb  jum  ©c^Iufö  bie  jtoeite  ^filfte  STOe^t  baju,  füllt  bie  SRaffc 
in  ben  mit  Sutter  auSgef^mierten,  mit  ?ßapier  aufgelegten  lortenreif  unb 
bätft  fie.  2lm  anbcrn  Sage  wirb  bie  Sorte  jtoeimal  burd^fd^nitten,  gut 
mit  aWarillenfatfe  gefüllt  unb  mit  Sßanille»®ig  überwogen.  2)ie}eig  bereitet 
man,  inbem  man  gcfto§enen  SanbiSjuder  mit  etttjag  fiebenbem  SBaffer  gut 
üerrül^rt  unb  ein  toenig  SSanitle-Siqueur  bagugibt.  S)a^  ®id  mufiS  giemlic^ 
bicf  fein. 

|lolenta=®orte. 

SWan  rfilirt  4  S)otter  mit  16  2)e!a  Sutfer,  gibt  ©aft  unb  ©d^ale  einer 
Sitrone,  ©c^nee  üon  4  Älar  unb  12  2)efa  ^olentamel^l  baju,  bädft  bie 
Sorte,  burd^fd^neibet  fie,  füüt  fie  mit  ©alfe  unb  überjie^t  fie  mit  ®Iafur. 
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fOlan  rül^rt  6  2)ottet  mit  14  2)ela  Qa^  9^*  <i^f  ^^W  ^  3)e!a 
geriebene  E^ocolate  (ober  öerfd^iebenciJ  (Sewfirj),  ben  ©c^nec  bcr  6  ®!tar 
unb  2u(e|t  7  2)e!a  feinfte^  ^eibenme^I  nur  leidet  baju,  b&dEt  bie  Xorte, 
burc^fc^neibet  fie,  fußt  fic  mit  $0larlQcnfalfc  unb  übcrjic^t  fte  mit 
Simonen-^Sii^. 

3Ran  fc^neibet  9tefte  k)on  ©enuefertorte  unb  üon  SSrottorte  ju 
Seinen  SBürfeln,  befeud^tet  btefelben  mit  gef^onnenem  S^^^^f  i^  ^^^ 
man  Simonen«  ober  ^omeranjen^Saft  unb  9tum  gemifc^t  l^ot,  gibt  fte 
auf  ein  mit  aRaridenfatfe  be[trid^ened,  bannet  SBIatt  t)on  S3i^cuit  in  einen 
lortenreif,  bebedEt  fie  mit  einem  jtoeiten  fold^en  JBIatte,  legt  auf  biefeiJ 
baiS  Xortenbled^  unb  befd^mert  ba^felbe  ein  toenig.  9la6)  einigen  ©tunben 
nimmt  man  ha&  2;ortenbIed^  unb  ben  Steif  toeg  unb  äber^iel^t  bie  Xorte 
mit  ?ßuny^-eig. 

Ober:  SKan  rfil^rt  26  3)efa  3uder  mit  10  a)ottem,  bi§  ba« 
©eruierte  fc^aumig  ift,  gibt  bann  Sitronen««  unb  5ßomeran}en'®eruc^,  ben 
@d^nee  ber  10  Sillar  unb  14  2)efa  ©tärlemel^I  bagu  unb  bSdt  t)on 
biefer  SKaffe  in  3;ortenreifen  3  SBlätter.  SBenn  biefelben  crlaltet  finb,  mifc^t 
man  einige  Sfiffel  SRum  mit  Simonen*  unb  $ßomcran}cn*'@aft  unb  Qndtx 
naä)  ©efd^madC,  befeu^tet  bie  SBlStter  mit  bieder  SDRi^d^ung,  rü^rt  aud^ 
ein  mcnig  üon  berfelben  ju  SRarißenfalfc,  beftreid^t  bie  JBIatter  mit  ber 
©alfe,  fe|t  fie  aufeinanber  unb  übcrjiel^t  bie  Sorte  mit  $ßunfd^glafur. 

ÄUlattte»®orte* 

SKan  beftreid^t  ein  JBlatt  öon  ^afelnufSmaffc  mit  SRariflenjalfe, 
gibt  ein  mit  SRaraSc^ino  befeuchtetet,  mit  Äpfelfatfe  beftric^enei^  Statt 
t)on  (Sl^ocolate-Xorte  barauf,  |legt  ein  93Iatt  öon  Pftajientorte,  ba«  man 
mit  ^nanaSfaft  getr&nft  unb  mit  gepudertem  @rbbeermar!e  beftric^en  l^at, 
barfibcr  unb  fe|t  auf  bicfei^  ein  93Iatt  öon  ^ßomeraujentorte  unb  barauf  ein 
(Sitter  öon  fpanifd^em  SBSinb.  Dber  man  beftrcid^t  Slätter  öon  beliebigen 
Sortenmaffen  mit  beliebigen  ©alfen,  fe|t  fie  aufeinanber  unb  überjiel^t 
bie  Sorte  mit  (Slafur. 

iFaifct|e0  tfommif0=Srot 

SDlan  fd^Iägt  im  ©d^ncebecfen  3  gier  unb  14  S)e!a  Qudtt,  mifc^t 
14  2)efa  mit  ben  ©egalen  feihgcfd^nittene  Siüffe,  3^2  S)ela  geriebene 
(ä^ocolatc,  10  a)efa  fteingefc^nittene  Siofincn,  3'/»  3)efa  feingeschnittene 


596 

Slraiicini  unb  10  SJcfa  STOcI^t  boju  unb  Bäcft  bic  ÜRaffc  in  einer  Äitppclform. 
S33cnn  fie  gcftürjt  unb  crfaltet  \\t,  beftreid^t  man  fie  mit  ©d^nec,  bcftreut 
bicfcn  mit  juerft  feinblattrig,  bonn  fein  geid^nittencnSDlanbeln  unb^ucfer  unb 
trorfnct  i^n  im  Dfen. 

CI|0(oiate»forte. 

SWan  fdilägt  ©c^ncc  öon  B  Älar  im  JBedCcn  mit  7  S)ottern  unb 
20  S)e!a  Qndcv,  bi§  ba8  ©efc^Iogcne  lid^t  wirb,  mi[c^t  bann  20  2)eIo 
geriebene  6{)ocolate  unb  20  S)e!a  gef(^filte,  feingefc^nittcne  SRanbcIn  baju, 
bädt  bic  SDlIft^ung  im  Xortenreifc,  lfif«t  bie  Sorte  erfalten  unb  überjie^t 
fie  mit  ®(afur.  ^ 

SRan  rfil^rt  ju  ©d^nee  öon  3  Stlax  3  S)otter,  10  SJefa  Svidxx, 
10  2)efa  gefd^älte,  geftofecne  SRanbeln,  10  2)efa  geriebene  6I)ocolQte  unb 
3V2  S)efa  mit  fiirjc^eiifaft  befeuchtete  fii|3felbröfet  gibt  Keine  ^fiufd^en 
öon  bie[er  SDtaffe  auf  ba§  SBIed^  unb  badCt  fie. 

SKan  fd^Iägt  im  Secfen  14  Siefa  Qudn  mit  SSanillegerud^  unb 
4  gier,  gibt  15  2)efa  geriebene  Sfjocolate,  4  35efo  feingeid^nittene  ober 
geriebene  ^afelnfiffe  unb  7  a)cfa  SRcl^l  baju,  bärft  biefc  SKaffe  in  bcr 
langen  gorm  unb  ftürjt  [it. 

?ll§  SSeden.  SKan  f dalägt  im  »edten  3  ©er  unb  28  2)efa  ^ucfer, 
gibt  14  35efa  abgejogene,  grobgefd^nittene  SKanbeln,  7  2)efo  toürfelig  gc» 
fc^nitteneiS  Sitronat,  14  J^efa  geriebene  S^ocolate,  Simonenfd)aIen,  3^^^* 
unb  ®ett)firjnetfen  unb  21  S)efo  Ttc^l  baju,  arbeitet  ben  Seig  auf  bem 
S3rett  ah  unb  formt  il^n  ju  einem  S33edten,  ben  man  auf  baÄ  JBlec^  legt 
unb  bfidtt 

HanlUe«  ober  Bi0tttltsBrot 

SKan  rfil^rt  4  Sotter  mit  14  S)efa  ^ndtt  mit  SSaniDe,  mifd^t  ben 
©d^nee  ber  4  Star  unb  12  2)efa  3Jie^(  baju,  füDt  bie  SRnffe  in  ben 
langen  SRobcI,  ben  man  mit  Sutter  auögeftrid^en  unb  mit  5ßapier  au^ 
gelegt  ^at,  bädt  [u  in  fü^lem  9io^re,  ftürjt  ba^  SSrot  unb  fc^neibet  e« 
erft  beim  ©ebrauc^  in  bünne  Schnitten.  SBenn  eg  altgebadfeu  ift,  fann 
man  bie  ©c^nitten  mit  Quäti  beftreuen  unb  auf  bem  Sieche  röften. 

^tti0s  ober  Cctttlaiti=Brot 

SKan  fd)lagt  3  ganje  Sier  unb  14  2)efa  guder  im  Seden  mit  ber 
©d^neerutf)e,  big  i)a§  ®ejd)lagene  raufdjt,  mifdjt  bann  geftoßenen  Äni« 
unb  10  3)e£a  9Ket)l  baju  unb  bädt  bie  SDli[4)ung  in  ber  langen  gomt 
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SRan  fd^Ifigt  im  Scdten  ein  ©i  unb  6  2)ottcr  mit  20  2)cla  ^urfer 
brci  Sicrtclftunbcn  lang,  gibt  bann  Änig  unb  28  3)efo  SWcl^I  baju,  formt  öon 
bcr  aWaffe  einen  fc^malcn  Sffiedfen,  legt  benfetben  auf  bai^  SBIec^  unb  fteßt 
il^n  in  ba«  SRo^r,  bcftreut  i^n,  toenn  er  ^atb  gebac!en  ift,  mit  ®,  bäcft 
i^n  fertig,  tfif^t  xf)n  er!a(ten,  fc^neibet  il^n  bann  in  bfinne  ©c^nitten  unb 
röftet  biefetben  auf  bem  SBIcd^e. 

SReid^cnauer  ^öJiebocf.  SKan  jc^Iägt  im  Seden  25  S)efa3wc!er 
unb  4  (gier  brei  SSiertelftunben  lang,  mengt  bann  2  2)e!a  geftogenen  Slnig 
unb  26  S)efa  SiiScuitmel^t  fc^neü  baju,  gibt  bie  SRaffe  in  gorm  eincg 
breifingerbreiten  SBeienS  auf  bag  mit  SBac^g  beftric^ene  fßkd)  unb  bädCt 
fie  bei  nid^t  fel^r  groger  §i|e  l^eDbraun.  SBenn  ber  SQSeden  fid^  fteif 
anfüllt,  ift  er  au3geba&n.  Slm  erften  Sage  barf  mon  \i)n  nid^t  fc^neiben. 

3^merikanet=Brot 

aRan  fc^Iägt  im  Seien  6  gier  mit  4  gier  fc^ttjer  Qndtx,  hx^  ba§ 
©efd^Iagene  rau[^t,  gibt  bann  3  (gier  firmer  SRel^I  baju,  bddt  bie  SJlaffe 
in  ber  langen  gorm  unb  ftürjt  fie.  Am  folgenben  läge  burc^fc^neibet 
mon  bag  Orot,  füllt  e§  mit  9Rarißcn[aIie  unb  überjiel^t  eö  oben  mit 
warmer  ®lafur  (Seite  87),  ber  man  einen  ßöffel  l^eifegemac^te  SRarißen- 
falfe  beigemifdöt  bat. 

3Ran  bereitet  3:eig  wie  für  Sigcuitbrot,  mifc^t  10  a)efa  ge[c^alte, 
geftiftelte  SWanbcIn  baju,  füllt  bie  SWaffe  in  ben  mit  Sutter  au^» 
geftri4ienen,  mit  SKanbeln  au^geftreuten  langen  SJiobel,  beftreut  fie  mit 
SRanbeln,  bädtt  fie  unb  ftürjt  fie. 

Dber:  SDlan  mad^t  bie  a;eigmaffe  öon  28  S)e!a  Qudn  mit  ®eru4 
8  2)ottcrn,  14  SJcfa  SKartbeln,  S^nce  öon  6  Älar  unb  14  3)efa  3»e^t 

211g  SBerf  en.  9Ran  fc^lägt  im  Seden  17  3)e!a  ^uder  mit  3  (giern, 
mift^t  14  S)efa  SRanbeln,  bie  man  fammt  ben  Scalen  mit  bem  SKeffcr 
nur  wenig  gel)adt  i)at,  unb  17  S)efa  9MeI)l  baju,  mad^t  öon  biefer  SKaffc 
einen  f^malen  SBcden,  legt  benfclben  auf  ba^  S3led^,  beftreic^t  il^n  mit 
abgefprubettem  (gi  unb  bädft  il^n.  SSor  bem  ®ebrauc^e  f^neibet  man  xf)n 
bünn  auf  unb  röftet  bie  Schnitten. 

7  S)efa  gefd)ältc,  geftiftett  gefd^nittene  SWanbeln  mifd^t  man  mit 
einem  S5ffcl  3^1^^^/  'Röftet  fie  liclitbraun  unb  15gt  fie,  wenn  fie  erfaltet 
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ftnb,  augcinanbcr.  2)ann  rfil^rt  man  7  3)ottcr  mit  14  3)efa  Qudtt,  gibt 
fefien  @<j^nee  k)on  4  ft(ar,  bie  2Ranbeln  uitb  1^2  "S^tta  SRe^I  baju,  b&A 
bie  SDlaffc  in  langem  SRobd  unb  ftürjt  jic. 

Sifdiof'Srot 

9Kan  rül^rt  14  3)c!a  3uder  mit  3  ober  4  3)ottcm  eine  ©tunbc  lang, 
mifd^t  l^ierauf  ben  (Sd^nee  t>on  3  $(ar,  bann  ^omeranjengerud^,  5  3)e!a 
ganje  $ignoIi  ober  mit  ben  (BdfaUn  in  einer  Pfanne  gerdftete  unb  bann 
nac^  ber  93reite  }u  Stücfen  gefd^nittene  SJ'Janbeln,  5  ^ta  Sloftnen,  5  2)e!a 
SBeinbeerl  unb  5  a)efa  tofirfelig  gefc^nittene  S^ocolate,  toelt^e  man,  um 
fie  fd^neiben  ju  {&nnen,  im  Ofen  ertoeic^te  unb  bann  tt)ieber  feft  toerben 
lieg,  unb  anlegt  14  S)efe  aRe^l  baju,  füttt  bie  SKaffe  in  ben  mit  SJuttcr 
audgeftrii^enen  langen  WloM,  bädt  fte  langsam,  ftär}t  t>a^  Srot  unb 
lofi^t  eg  2  Sage  liegen,  cl^e  man  e3  anfc^neibet. 

Ober:  ÜRan  fd^tSgt  im  Sedfen  4  ®er  mit  28  5)e!a  Qudtt  ud)t 
fd^aumig,  gibt  7  S)efa  Ifingüc^  gefc^nitteneg  Sitronat,  7  SJefa  gefc^ftUe, 
geftiftelt  gefd^nittene  9Ronbeln,  7  2)e!a  ©ultanrofmen,  4  2)ela  fein» 
gcfc^nittene  Strancini,  4  SDela  würfelig  gefd^nittene  C^ocolate  unb  14  Söefa 
aRel^I  baju  unb  badt  ba^  S3rot  n)ie  ba^  oorige. 

SSon  ^eibenmel^I.  SJian  rü^rt  14  S)efa  Qüdtx  mit  6  ©ottera, 
gibt  beliebigen  ®efd^mad,  10  SDefa  5ßignoIi,  10  S)efa  9tofinen,  2  a)efo 
SBeinbeert,  ©d^nce  öon  4  filar  unb  10  S)e!a  §eibenmel^I  baju  unb  b&dt 
ba«  S3rot  wie  baö  vorige. 

iFrfid|tett«Srot 

5Kart  rü^rt  14  3)e!a  ^utfer  mit  5  lottern,  gibt  7  S)efa  ^afeU 
nüffe,  bie  man  mit  einem  35otter  gcftofeen  ^at,  unb  6  Älar  atö  ©c^nee, 
bann  4  a)e!a  länglich  gefc^nittene«  Sitronat,  4  S)efa  nubelig  gefd^nittene 
eingejottene  9?üffe  unb  24  2)efa  SKel^I  bajit,  bfidtt  bie  SKafje  in  bem  mit 
Sutter  au^gcftric^cnen  langen  SKobcl  unb  ftürgt  fte. 

Ober:  3Kan  fd^neibet  fc^warje  SRüffe,  eingefottene  aRariöen  ober 
SWelonenfpalten,  SReinedauben  unb  Duittenfäfe,  üon  jebem  nur  wenig,  in 
Keine  SBürfel,  rül^rt  14  a^ela  ^ucfer  mit  8  2)ottern,  gibt  bie  grüd^te, 
©c^nee  öon  4  Älar  unb  14  3)efa  SÖlel^t  baju  unb  bätft  baö  ©rot  wie 
ba^  k)orige. 

«U  SSeden.  9Ran  rüt)rt  4  SDotter  unb  28  a)efa  3udter  mit 
©c^nee  öon  4  ©weiß,  gibt  bann  20  5)efa  ungefc^älte,  geftiftelt  gefi^nittene 
SKanbcln,  eine  mit  2  fiöffel  9ium  befeuchtete  SKifd^ung  öon  20  3)ela 
eitronat,  20  2)e!a  geigen,  20  a)e!a  2)attetn,  aüe«  Ifinglid^  gefc^nitten. 
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uub  20  5)cfa  »ofincn  unb  ^ulc^t  17  3)c!a  auöjugmcl^I  unb  10  a)cfa 
©tärleme^I  baju  unb  ma6)t  bon  biefer  SDIaffe  2  Sßeden,  bte  man  über 
Rapier  auf  baiS  Slec^  legt,  mit  @i  beftret^t  unb  bädCt 

aRan  rfil^rt  8  3)otter  unb  2  fttar  mit  14  2)c!a  3u(fer  eine  ^atbe 
@tunbe  lang,  mifd^t  bann  14  2>efa  gefd^&(te,  fel^r  fein  gefc^ntttene  ^afel« 
nüffe,  Simonen-  ober  SBaniIIe»®emci^,  ©c^nce  bon  4  Stlax  unb  6  S)efa 
Äipfelbrofel  baju,  bficft  bie  ÜRaffe  im  longcn  SRobet  unb  ftürjt  fie.  Dbcr 
man  bereitet  ba§  S3rot  toie  SDlanbel*  ober  Äaifer«Srot,  aber  mit  ^afet 
nüffen  ^iati  SRanbeln. 

aÄon  rül^rt  14  2)efa  Sudex  mit  3  ober  4  S)ottern,  gibt  14  2)e!a 
feingefc^nittene  SRüffe,  ©c^nee  öon  3  Älar  unb  8V«  3)e!a  ©röfel  baju, 
bodt  bie  3Raffe  in  langem  äl^obel  unb  ftflrjt  fie.  Ober  man  mac^t  ba^ 
SBrot  toxt  bag  ^afelnufgbrot,  aber  mit  SRfiffen  ftatt  ^afelnüffen. 

KlufB'%xapftti  uiib  »Stananl 

ä8ie  oben  bereiteteiS  92uf^brot  läfiSt  man  einen  Sag  liegen.  3)ann 
fd^neibet  man  eg  ju  bicredigen  ©tüden,  legt  auf  jebeg  berfelben  einen 
gefc^filten,  in  ®Iajur  getauchten  falben  SRufSfern  unb  überjiel^t  bie  ©tüde 
mit  fatter  ®lafur  (Seite  87).  fjür  ©tangerl  bäcft  man  ba«  SBrot  nur 
fingerbid,  fi^neibet  e§  ju  fd^malen,  tangli(^en  ©tüden  unb  legt  auf  jebc^ 
berfelben,  el^e  man  eS  glafiert,  ben  biertcn  SC^eit  einer  9?ufg. 

}lontetanien»Srot 

lortenmaffe  wie  für  ^omeranjeutortc  mit  ©rbfipfelme^l  (Seite  691) 
bädt  man  in  langem  3Robe[,  fd^tteibct  fie  am  folgenben  2;age  ju  Schnitten, 
fd^iebt  bie[e  wieber  jufammen,  umwinbet  bad  ©anje  mit  einem  traben, 
bamit  bie  Schnitten  nic^t  auSeinanberfaUcn,  beftreid^t  e3  auf  ber  Ober- 
fläche mit  ^omeranjenglafur,  trodnet  biefelbe  unb  nimmt  bann  ben  ^aben 
weg  unb  bie  ©c^nitten  augeinanber. 

Ilottlabem 

©alfen-Srot.  aJian  rül)rt  14  2)cfa  Qnd^x  mit  2  @icrn  unb 
4  2)ottern,  mifd^t  bann  26  bi«  28  SJcfa  SDle^l  baju,  treibt  ben  $eig  auf 
einer  ftarf  beme^tten  ©ermette  au3  unb  beftreic^t  i^n  mit  SWarillenfalfe. 
S)ann  roüt  man  i^n  jufammcn,  legt  bie  Stoulabe  auf  ba^  bemel^lte  S8le^, 
beftrei^t  fie  mit  ©i  unb  badt  fie. 
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JBiScuit»3fiouIabc.  SWan  tül^rt  4  @icr  mit  4  (Ker  \6)tocx  Qudtt 
unb  gibt  3  @ier  jc^mer  3Jiel^I  baju,  legt  bann  mei^e^  SöfdEipapier  über 
©c^reibpQpier  auf  ba«  SBlcd^,  ftreid^t  bie  Sigcuitmoffc  bünu  auf  bai^ 
Rapier,  ftcHt  ba^  S3(ec^  in  bag  jiemüc^  l^cige  9to^r,  nimmt  eg  f)txavi^, 
foba(b  ba^  SBi^cuit  f^arbe  ^at,  brcl^t  nun  ba^  83i^cuit  fammt  bem  Söfc^ 
po^jicr  um,  befeuchtet  bo^  ?ßdpicr  mit  SSSaffer  unb  jiel^t  t&  ab,  bcftreic^t 
bag  Siöcuit  mit  SKariDenfalic  ober  mit  an  warmem  ^erb  erweichter 
S^ocolate,  rollt  e§  ft^neQ  jufammen,  bre^t  e§  in  Rapier  unb  bacft  c^ 
fertig.  aSenn  e«  crfaltet  ift,  wirb  eg  ju  ©Reiben  gefd^nitten. 

©c^rotmel^t-SRouIabe.  SDlan  fd^Ifigt  4  ®iwci§  ju  ©c^nee, 
mifc^t  4  3)ütter,  4  gier  fcfiwer  S^^*^  wit  SBaniße,  4  ©tüdE  gefc^fiüe, 
feingeftogene  bittere  SDJanbetn  unb  3  ©er  fc^wcr  ©d^rotme^l  baju  unb 
lereitet  bie  SRoutabe  weiter  wie  bie  Si^cuit^^SRoulabe. 

ß]^ocoIate*9?ouIabe.  3Jlan  rü^rt  7  SJcfa  erweici)te  S^ocotate 
mit  6  S)ottem  unb  10  3)efa  ^utfcr,  gibt  4  Älar  aö  ©c^nee,  7  S)ela 
mit  ben  ©egalen  gefto^enc  SWanbeln  unb  4  2)e!a  3Jle^l  baju  unb  Der* 
fa^rt  weiter  wie  bei  ber  93i§cuit=3flouIabe. 

93rot  =  3flouIabe.  aWan  rül^rt  14  SDefa  ^uder  mit  6  S)ottern,  gibt 
7  Scfa  mit  ben  ©egalen  gcftogene  SRanbeln,  Simonen«  unb  5ßomeranjcn* 
®eruc^,  3'"^^^'  (Sewürjnelfen,  ©cftnee  oon  4  Älar  unb  6  3)e!a  feine 
aSröfel  t)on  Äornbrot  bogu  unb  bereitet  bie  SRoulabe  weiter  wie  bie  SBi^cuit* 
9flouIabe.  ^_ 

(Slafiertc  WütftL 

5ßunfd^«  ober  ß^oco(ote=»8Bfirfel.  9Kan  mac^t  Si^cuitmaffe 
öon  14  3)efa  Qvidn,  6  Siern  unb  14  2)efa  2Re§I,  bädt  fie  in  langem 
SKobel,  ftürjt  [ie  unb  läfst  fie  crfalten,  fc^neibet  fie  bann  ju  SBürfeln, 
faf^t  biefetben  mit  2  ®a6eln,  taud^t  fie  in  ^unfd^«»  ober  ß^ocoIate*@iiJ 
(©eite  86)  unb  läf^t  fie  auf  einem  über  ein  Slec^  gefteüten  S)ra^tgitter 
im  Sftol^re  trocfnen,  bi^  ba^  (£iS  fteif  ift 

§afelnufg-Sa3ürfel.  SKaffe  wie  für  ^afelnuf^-Xorte  (Seite  690) 
bädt  man  in  langem  SRobet,  ftürjt  fie  unb  täf^t  fie  erfalten.  3)onn 
fc^neibet  man  fie  ju  SBürfeln,  beftreic^t  bie  Dberfläcfie  berfelben  mit  äat)cr 
JÖlarißen-  ober  $agebutten»©alfe,  legt  auf  jeben  in  bie  Sülitte  eine  l^albe 
abgejogeue  §afclnuf3  unb  überjiel^t  bie  SBürfel  mit  SQSaffcrglafur. 

(ßiallerte  IßiscuiUSti^nitttn. 

9Rit  Simonen-Sig.  SDlan  fc^ncibet  feinet,  fefteS  99i^cuitbrot  ju 
fc^onen  ©d^nittcn,  legt  biefelben  über  5ßapier  auf  ba§  Slec^,  beftrcic^t  fie 
mit  biäem  2imonen«(£i§  (©eite  86)  unb  trodnet  fie  im  SRol^re. 


eoi 

SRit  ©alfc  unb  ?ßunfc^-ei«.  SRan  füCt  je  2  ©d^nittcn  mit 
SRariUcnfalfc  jufammcn,  bcftreid^t  fic  mit  8efod)tcm  ?ßunfc^«ei§,  befegt 
ftc  mit  abgetropften  eingcfottencn  grfic^ten  unb  trodnet  ftc. 

(BefuUte  S4l»ittett^ 

SKan  fd^Iägt  im  93e&n  3  gier  mit  4  gier  fc^tocr  Qvidex  ted^t 
fc^aumig  unb  gibt  3  gier  fc^wer  3Re]^l  ba5U,  ftreic^t  biejc  SKaffc  bünn 
au^  bad  mit  2Ba(^^  beftric^enc  SBIec^,  fc^neibet  fie,  »cnn  fie  l^alb  gebacfcn 
ift,  ju  Schnitten  öon  gleid^cr  ®ro§c,  bädt  pc  fertig  unb  füHt  bann  je 
2  ©d^nitten  mit  ©atfe  juiammen. 

Ober:  SDtan  mac^t  ben  Xeig  mit  ©c^rotmel^I  unb  bädt  i^n  auf 
einem  mit  Sutter  bcftric^enen  Sieche. 

lla))oieott»Sd)nitt(tt. 

SKan  fc^Iägt  14  a)e!a  S^^^^f  3  ganjc  Sier  unb  2  2)otter  mit  bcr 
©c^neerutl^e  fc^aumig,  gibt  bann  14  3)efa  gefc^ältc,  geftiftelte,  geröftete 
aRanbeln  unb  7  SJcto  SKe^I  baju,  ftrcid^t  bie  SRaffc  auf  ba^  83(c4 
fc^neibet  fte,  toenn  pe  ^alb  gebaden  ift,  ju  Schnitten,  bädt  fie  fertig  unb 
füHt  bonn  je  2  ©d^nitten  mit  ©alfe  jufammen. 

SWan  rül)rt  14  3)eta  3"der  mit  Ocrud^  mit  2  S)ottern  unb  ©c^nee 
öon  einem  Äfar,  mifc^t  14  2)efa  gefd)älte,  gcftiftdte,  geröftete  SKanbeln 
unb  3  72  S)cfa  SRe^t  baju  unb  ftreic^t  bie  SRaffc  mittel«  eine«  mit  ©f (ar 
befeud^teten  äReffer«  auf  fartenförmige  Oblaten,  legt  bie  harten  bann 
auf  ba^  Sled^,  betegt  fie  mit  gefc^älten,  Iialbierten  Slanbeln,  beftreut  [it 
mit  Qudzx  unb  bfidt  fie. 

|lomercttjett=S4ilfleltt* 

SWan  rü^rt  14  S^efa  3uder  mit  ^omeranjcngeruc^  mit  2  6iern, 
gibt  ben  ©aft  einer  l^alben  5ßomeranje  unb  7  a)cfa  51Re^(  baju,  ftreid^t 
bie  SRaffc  bünn  auf  ba§  S3Ied^,  fd^neibet  fie,  menn  fie  t)atb  gebaden  ift 
ju  ©c^ifteln  unb  bfidt  fie  fertig.  5)ann  füüt  man  je  2  ©d^ifteln  mit 
STOarillenfalfe  jufammen  unb  überiiel^t  fie  oben  mit  ^ßomcranjenglafur. 

iFrttd|ten=Scl|ttitten. 

SKan  mad^t  7  3)efa  Qnda  unb  7  Xda  ffladmerfbrbfel  mit  ©ottern 
ju  Xeig,  treibt  benfelben  au«,  legt  il^n  auf  ein  mit  S3utter  beftric^ene« 
SSlec^  unb  fteüt  i^n  in  ha^  Slo^r.    SBenn  er  I)alb  gebaden  ift,  belegt 
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man  i^n  mit  bt&tterig  gefc^nittenem  SHtnftobft  ober  Ouittentife,  ebenfo 
gejc^nittenem  (Sitronat  unb  Stoftnen,  ftreicf|t  über  bie  ^tü(f)it  @(^iiee 
t)on  einem  Riax,  ben  man  mit  10  2)efa  Qnätt  unb  6  S)e{a  Qt^i^läten, 
geflogenen  SDtanbeln  gerül^rt  f)at,  unb  fteOt  ben  f^tedEen  koieber  in  boi^ 
9{ol^r.  SBenn  er  beinahe  gebacfen  ift  fc^neibet  man  il^n  ju  fartenförmigen 
@^nitten  unb  b&dCt  i^n  fertig. 

Ttit  5tirfcf|en  belegt,  ^an  bereitet  SiiScuitmaffe  k)on  6(Siem, 
14  Dcfo  3ucfcr  unb  16  S)efa  mt%  ftreid^t  fie  fingerbid  auf  boÄ  mit 
Staub  üerfe^ene,  mit  SSad^iS  beftric^ene  a9(ecf|,  belegt  fie  mit  abgejupften 
för)d^en,  beftreut  fte  mit  Qvidtt,  badt  ben  f^Iecfen  unb  fc^neibet  il^n,  menn 
er  noc§  ^ei§  ift,  in  (Btüdt. 

lttttn»34initten. 

SRan  rül^rt  Sd^nee  öon  3  Älar  unb  3  ®er  fc^toer  Qviditt  eine 
©tunbe  tang,  gibt  bann  2  2)otter  ba5u  unb  ril^rt  no^  eine  SBcile  fort, 
mifc^t  l^ierauf  2  @ier  f(^mer  SRe^I  unb  2  Söffe!  9{um  barunter,  ftreid^t 
bie  3Raffe  bfinn  auf  ba^  mit  SButter  beftric^ene  ißUä),  beftreut  fte  mit 
^agel^ucfer  ober  feingeftogenen  ober  gefliftclten,  gcft^ätten  äRanbeln  unb 
bfidt  fie  in  tnfjilm  9{o^re.  3)ann  fc^neibet  man  fie  ju  fingerlangen,  fc^malen 
©c^nitten  unb  nimmt  biefetben  nac^einanber  öom  Siedle. 

iFalfdie  Bittter«S4)«lttett* 

SWan  rfil^rt  6  S)otter  mit  10  2)efa  ^udfer,  gibt  ©d^nee  üon  2  ftlar 
unb  10  S)€!a  mit  bfti  ©dualen  geflogene  9lüffe,  bann  4  S)ela  ©rotbrbfet, 
5  2)e!a  geriebene  (S^ocolate  unb  geftogenen  KniiS  baju,  bädt  bie  SRaffe 
in  langem  SWobel,  ftürjt  fie,  lof«t  fie  auöfül^Ien,  fd^neibet  fte  bann  )n 
{ängli($«'t)tere(!igen  ©tüdten  unb  beeilt  biefelben  mit  unburd^ftc^tigem 
gelben  ®ife. 

Ttaxi  fc^Iägt  14  £efa  Qad^x  unb  3  (£ier  mit  ber  ©d^neerut^e  im 
S3edcn,  mifc^t  bann  28  3)e!a  gefd^älte,  geftiftelte  SKanbcln  baju,  ftrei^t 
bie  SÖlifc^ung  auf  ju  ©treifen  gcfc^nittene  Oblaten,  legt  bie  bcftric^enen 
Oblaten  auf  hoS  Slcd^  unb  fteßt  fie  in  ba«  Sliol^r.  3Benn  fie  faft  geborfen 
ftnb,  legt  man  fie  auf  bie  89ogenbIecf|e  (ober  biegt  fte  über  bad  9lolI^ti 
unb  legt  fie  toieber  auf  ba^  S3Ied^)  unb  badtt  fie  fertig. 

ajiit  Simoncnfoft.  üRan  rül^rt  ©(^nee  öon  2  ßlar  fcl^r  gut 
mit  2  Sottcm  unb  14  3)efa  Qndtv  unb  gibt  bann  ©aft  unb  ©egalen 
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einer  Simone,  4  a)e!o  Ifinglic^  gcfd^nittencS  gitronat  unb  3  2)efa  fein* 
flcfc^nittcne  Slrancini  unb,  toenn  man  toicber  eine  SBeile  gerül^rt  l^at, 
14  5)efa  gefd^fitte,  geftiftelt  gefc^nittene  SKanbeln  unb  fo  öielc  feine  ÄipfcU 
btdfel  baju,  baf^  man  bie  STlaffe  auftreiben  (ann.  äSenn  fie  ou^getrieben 
ift  bcftreict|t  man  fte  mit  ®itt>ei§glafur,  fc^neibet  fie  ju  fingerlangen 
©tongerln  unb  bfidt  biefetten  im  ffil)len  SRol^rc. 

SKitOenjfirj.  14  S)efa  mit  ben  Scalen  gefd^nittene  SDianbetn, 
14  S)e!a  SKeligjudter,  10  ^da  Tte%  iimliäf  öie(  3^»»»^*/  ©ewurjneßen 
unb  ^omeranjengerud^  ma^t  man  mit  ein  paax  (Siem  ju  £eig.  3Ran 
roQt  benfetten  gu  einer  SBurft,  f^neibet  bie  SBurft  ju  nuf8gro§en  ©tücfen 
unb  mad^t  au§  biefen  fingerlange  äBürftc^en,  ober  man  treibt  ben  2:eig 
aud  unb  fc^neibet  il^n  in  fc^mate,  lange  @tü(fe.  3)ann  badEt  man  bie 
SBfirftc^en  ober  ©tangerin  auf  bem  mit  SBad^S  beftric^enen  Siedle,  beftreic^t 
fie,  toenn  fie  nod^  »arm  finb,  mit  SSSaffer^giS  unb  trodtnet  fie  im  Dfen. 

^afeittttftf^Sftittttten. 

SDlan  rü^rt  2  @icr,  2  ©otter  unb  14  3)e!a  S^dfer  rec^t  gut,  mifc^t 
bann  11  3)efa  geröftete,  mit  giflar  fel^r  fein  geftofeenc  §afelnüffe  baju, 
ftreic^t  bie  SDlaffe  fel^r  bfinn  auf  ba^  mit  SBa^g  beftric^ene  SBled^,  bfidft 
fie  in  lü^Icm  SRol^re,  fd^neibet  fie  ju  fc^malen  ©tüdfen,  füllt  je  2  bcrfetten 
mit  9)2arillenfalfe  jufammen  unb  giert  bie[e  ©c^nitten  mit  @id. 

Wtan  xuf)xt  4  ganje  ffiier  juerft  alleih  unb  bann  mit  3  ©er  fc^mer 
3udter  fel^r  flaumig  ab,  gibt  hierauf  Simonenfc^alen,  10  ©tüdt  fein- 
gefc^nittene  Drangenjeltet,  3  Sier  fc^mcr  §afelnüffe,  bie  man  ftiftelig 
gefc^nitten  unb  geröftet  l^at,  3  gier  fc^toer  Stofinen  unb  jule^t  3  gier 
fc^mer  ÜRel^l  baju,  ftreirf)t  bie  3Kaffe  auf  ein  mit  S3utter  beftri^ene^ 
S5Iect|,  bfidt  fie  fc^ön  gelb  unb  fc^neibet  fie  bann  in  fingerbreite,  fd^iefe 
JBieredfe. 

JüanbeUCIroquettett. 

gjlan  mif^t  auf  bem  »rette  26  ®efa  ^udEer,  30  3)c!a  üRel^l, 
11  S)efa  ganje,  ungefd^älte  SKanbeln,  3^^"^*  ^^^  3  ganje  gier,  mad^t 
aud  ber  SWifc^ung  ein  längli^e^  Srot,  f^neibet  baSfelbe  in  feine  ©c^nitten 
unb  fnetet  biefe  wieber  jufammen.  3)ann  formt  man  au^  bem  leige 
lange  Streifen  öon  V«  Sentimeter  2)ide  unb  10  gentimeter  Sreite, 
legt  biefelben  auf  ba^  mit  98ac^d  beftrii^ene  S3Ie($,  beftreic^t  fie  mit 
gi,  bddt  fie  im  Slo^r  unb  fc^neibet  fie  l^ierauf  in  ein  gentimeter  breite 
©tüdte. 
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21  2)cfa  jcl^r  fein  gcftogene  SKanbcln,  21  3)cfa  Qnäet  mit  ®cruc^ 
unb  4  S)otter  ntad)t  man  ju  S^eig,  ben  man  auftreibt,  mit  üerfc^iebenen 
formen  au^ftic^t  unb  b&dt,  bann  crialtcn  läf^t  unb  mit  beliebigem  6ifc 
fiberjic^t  unb  jiert. 

aiaatttn. 

man  mac^t  14  S)efa  ^uder,  14  S)c!a  Sigcuitbrfifcl,  14  S)efa  Wlt^l 
unb  etwa^  3^"^*"^  wtit  ©ern  ju  einem  mittelfeften  Icige,  arbeitet  benfetben 
gut  ab  unb  formt  il)n  5U  fingerlangen  SBürftc^en,  bie  man  mit  @i  beftretc^t 
mit  Sndct  unb  3^^^^*  bcftreut  unb  bäcft. 

Seig  öon  14  S)ef a  3wc!er,  14  3)ef  a  mit  ben  ©egalen  geftoßenen  9RanbeIn, 
3' mmt,  ®emürjneKen,  SWu^catnuf^,  Simonenfc^alen,  4  2)ef  a  SKet|l  unb  3  ober 
4  S)ottem  toirb  meffcrrüdenbicf  aufgetrieben,  mit  beliebigen  gormen  auö» 
gefto^en,  auf  ba^  mit  SBac^i^  beftric^enc  93lec^  gelegt,  in  fü^lem  Sio^re 
gebadfen  unb  bann  beeilt. 

MuBcaiUittL 

SWan  rül^rt  Schnee  öon  2  ©Ilar  unb  25  3)efa  Qudtx  eine  SSiertcl* 
ftunbe  lang,  mifc^t  bann  25  3)efa  fammt  ben  ©egalen  feingefto^cne 
SDlanbeln  unb  ein  toenig  öon  feingefc^nittenem  Sitronat,  bie  ©(^alen  einer 
Simone,  5  ©ramm  3i>"wi^/  ^  ®ramm  (Sewürjnetfen,  4  ®ramm  SJlu^cat» 
nufig  unb  4  3)efa  3Jle^l  baju,  treibt  ben  Sieig  mefferrüdfenbid  avS,  ftic^t 
i^n  mit  Keinen  f^ormen  au^  unb  bädt  il)n  aber  Oblaten  auf  bem  99lec^. 

Iturtttierget  |)fcfferku4ien. 

SJian  fc^lägt  28  2)efa  ^udfer,  5  S)otter  unb  4  Älar  im  Seien  mit 
ber  ©c^necrut^e,  l^ält  babei  ba§  Scden  in  ^ei§eg  SBaffer,  big  bie  ÜRaffe 
bidtic^  mirb,  l^ebt  e§  bann  ^erau§  unb  fc^lfigt  fort,  big  fie  auggeffil^lt  ift 
2)ann  gibt  man  geftofeene  ©eioürjuelfen,  9Ru§catblüte,  Sarbamomen  unb 
3immt,  öon  jebem  2  ®ramm,  bie  ©cl;ate  einer  l^alben  Simone  unb 
ctwag  Simonenfaft,  14  3)ela  gefto^ene  unb  14  ^da  gefc^älte,  geftiftelte 
SWanbeln,  6  3)efa  feingcfc^nitteneg  Sitronat,  2  SDe!a  ebenfo  gefc^nittene 
Ärancini,  7  5)efa  SBeijen«  unb  7  5)ela  Kartoffelmehl  baju,  ftreid^t  bie 
SRaffe  fleinfingerbid  auf  fartenförmig  gefc^nittene  Dblaten  unb  legt  in 
bie  Sden  ber  beftric^enen  Slätter  je  eine  gefc^älte,  gefpaltene  aRanbcL 
SKan  bädCt  bann  bie  ^fefferfui^en  auf  bem  Sieche  bei  mäßiger  aSfirme 
unb  beftreicfjt  fie  Ijierauf  mit  SBaffergtafur. 
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STOan  tnad^t  SEcig  öon  14  S)efa  Qndtx,  14  2)efa  SWe^I,  2  3)ottcrn 
unb  cttoaiJ  Älar,  fiimoTicn[cf|atcn  unb  feingeftogenem  Sngtocr,  löf^t  il^n 
4  ©tauben  roften,  treibt  i^n  bann  au§,  fti(f)t  i^n  mit  tJomten  au«, 
bcftrcic^t  bic  auögeftric^cncn  gtccfd^en  mit  SBafferglafur  unb  b&ät  fic. 

5Wan  mad^t  14  SJcfa  gcf(f)dtte,  gcfto^cne  SDlanbeln,  14  S)efa  3^*^^^/ 
14  2)efa  SKe^I,  2  ober  3  SJotter  unb  einen  Söffelüott  Slui^wafjer  ju 
Seig  unb  formt  au«  bcmfelben  SQ3firft(f)cn,  bic  man  mit  ®i  bcftreic^t,  mit 
fibcrjudcrtem  Äniö  beftrcut  unb  longjam  bäcft. 

STOit  SSaniUe.  STuS  Steig  öon  14  2)efa  m%  14  Siefa  2»eli«- 
juder  unb  SSaniQe,  2  l^ortgefottenen  unb  2  frifc^en  3)ottem  formt  man 
rcc^t  Keine  fflre^el,  beftreici)t  biefelben  mit  Si,  beftreut  fie  mit  ^^agetjuder 
unb  bodt  fie  in  fü^(em  SRol^re. 

SRit  «nig.  a)ian  moc^t  14  S)efa  ^nder,  7  2)ela  SWanbeln,  7  3)cfa 
9Re]§I  unb  etU)a«  Slni«  mit  2)ottern  ju  S^eig  unb  formt  au«  bemfe(ben 
Heine  Sre^el,  bie  man  mit  SSäaffer  beftrcic^t,  mit  ßudcr  beftreut  unb  badt 

STOan  rül^rt  2  ©er,  3  2)otter  unb  ;28  lefa  3wder  eine  ©tunbe 
lang,  mifcfit  bann  bie  ©ci)alen  einer  Simone,  14  Siefa  gefdj&Ite,  fein- 
gefc^nittene  SRanbeln  unb  20  S)efa  aJlel^l  baju,  gibt  mit  2  fiöffeln 
^ufc^en  öon  bem  Steig  auf  ba^  mit  Oblaten  belegte  ©lec^,  beftreut  bie 
|)äufc^cn  mit  gefdjätten,  gebadten  SKanbeln  unb  Qudtx  unb  bädt  fie 
langfam. 

man\>tU%ipftl 

SRan  flogt  17  3)efa  Qudex  unb  ebenfoüiel  gefd|ältc  SKanbeln  juerft 
ottein,  bann  mit  2  3)ottern,  arbeitet  auf  bem  S3rctt  ein  wenig  üon  feinen 
Äipfelbrö[cln  baju,  formt  auS  biejcm  Steig  auf  bem  mit  gel^adten  aJlan« 
belli  unb  grobgcflogenem  Qndtx  beftreuten  Sörette  Heine  Äipfel  unb  bädt 
biefelben  fübL 

SWan  rü^rt  6  ©otter  mit  14  3)efa  ^uder  eine  ©tunbe  lang,  mifc^t 
bann  JBaniDe  baju,  gibt  Heine  §aufc^en  oon  biefer  9Kaffe  auf  ?ßapier, 
trodnet  fie  in  red)t  Iüt|lem  SRo^re  (über  9Iact)t),  beleuchtet  hierauf  ba«  Sßapiet 
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unb  löiSt  bic  ^fferl  ob.  2Staix  fann  bag  ^pier  ffic^erartig  in  ftngcr» 
breite,  fc^aifgcftrid^cnc  galten  legen  unb  bo^  ©eruierte  löffetoeife  in 
biefe  t$aiten  geben.  2)ie  SBufferl  fe^en  bann  mie  Keine  %felfpalten  aui^* 

Sleine  SalftnbHtn. 

SRan  rfil^rt  2  2)otter  ober  ein  &  mit  7  2>ela  S^^^f  dntm  l^alben 
Sfiffel  ^imbeer[alfe  unb  ettnaiS  Simonenfaft,  mac^t  ba^  ©erfl^rte  mit 
7  3)efa  SDlel^l  ju  Xeig,  treibt  benfelben  auf  bem  ©rette  mefferrüdenbid 
and  unb  f(^neibet  il^n  }u  fingerlangen  @tteifen,  bie  man  auf  bem  Siedle 
b&cft,  l^eig  abnimmt  unb  über  bie  Sogenbled^e  legt,  bann  au^f&l^len  IfifSt 
unb  mit  @iiS  üerjiert.  SRan  (ann  ben  ^eig  auc^  mit  aRariKen*  ober 
^agebutteno^alfe  machen,  gibt  aber  bann  ^omeranjen«»  ftatt  Simonen» 
@af t  baju. 

iPit  Cl^tnt«!^  bereitete»  ^askwevk^ 

Spanifü^t  WlnbrnoflTe  (Meringues). 

Sei  allen  SBinbbarfereien  ift  barauf  ju  ad^ten,  bafiJ  ber 
@(^nec  (©erfd^aum)  fel^r  fcft  gefd^lagen  loirb,  unb  baf«  man  nur  feinen, 
trodtenen  Qudtx  öermenbet  ben  man  fe^r  fein  fto§cn  unb  bann  no<§ 
burc^  ba«  feinfte  ©ieb  fc^ütten  mufg.  %ud)  loenn  man  StaubjudEer  öcr*» 
wenbet,  mufg  bcrfelbe  noc^  gefiebt  »erben.  SRan  f(f)lagt  guerft  ben  brittcn 
S^eil  bed  QnitxS  mit  ber  ©d^neerutl^e  jum  ©c^nee  unb  mifd^t  bann  ben 
übrigen  ßudEer  unb  SSaniHe  nod^  ®efc^macE  mit  einem  Söffel  raf(^  baju. 
SBinbmaffe  mirb  auf  bem  mit  fBad)^  beftric^enen  ober  mit  Rapier  belegten 
©led^e  gebaden.  SBenn  man  ^fibfc^e,  gleid^mäfeige  ©ufferl,  SRinge  o.  bgL 
aug  ber  2Jlaffe  mad^en  ttjifl,  fo  brüdEt  man  biefclbe  burd^  eine  ©fite  ober 
einen  S)reffierfadC  auf  baö  »led^  (Seite  85).  Oetobl^ntic^e  JBufferl  u.  bgL 
mac^t  man  mit  2  @il6erl5ffeln.  ©oH  SBinbbäderei  inmenbig  meic^  bleiben, 
bamit  man  fie  jufammenfüQen  fann,  fo  bädCt  man  fie  auf  einem  mit 
foltem  SBaffer  befeuchteten,  mit  $ßapier  bebedCten,  auf  ba«  JBlec^  gelegten 
Srettc^en,  fo  bafö  nur  bie  Dber^i^e  eintoirfen  fann.  2Jlan  bädt  SBinb* 
bädtereien  am  ®nbe  ber  Äoc^jeit  bei  mäßiger  ^i|e  unb  Ifif^t  fie,  bamit 
fie  langfam  auStrorfnen  fönnen,  im  SRo^re  fte^en,  bii^  ber  §erb  toiebet 
gel^eijt  loirb.  Äleine  Sddereicn,  bic  jel^r  lid^t  bleiben  follen,  bädCt  man 
fü^lcr  als  große. 

S)aS  SSerl^ältniS  oon  Qudtx  unb  Sitoeig  läfiSt  ftd^  am 
fid^erften  nad^  bem  ©etoid^te  beftimmen.  (Seite  1  unb  2.)  SBo  nid^t  an* 
gegeben  ift,  bafg  man  ben  Qviitv  gleid^  fc^toer  mit  ben  @iern  ju  nel^men 
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f^at,  mirb  meiften^  itod^  bie  ^älfte  beiS  ©eipic^teS  ber  @ier  baju  genommen^ 
fo  bafi8  j.  SB.  ju  Älar  öon  einem  mittelgroßen,  6  2)cfa  fc^toeren  ®i  7  bii& 
8  2)ela  Qtxda  fommcn. 

gfir  SBinbmaffc  öon  gefponncnem  Qvidtx  tod)t  man 
28  S)c!a  öom  feinftcn  3^*^^  »^i*  ^^^^^  Äaffeefd^aleöoII  SBaffer  big  jum 
©Pinnen  (Seite  61),  jiel^t  i^n  bann  t>om  geuet  jurfidt  fc^Wflt  nun 
4  (gimeife  ju  feftem  ©c^nee  nnb  gibt  unter  beftänbigem  ©dalagen  ben 
Reißen  Qvidtx  baju.  5KQn  bädt  biefe  SBinbmoffe  bei  größerer  3Bärme,  ate 
bie  mit  geftoßenem  Qndtx  bereitete,  unb  la\^t  fie  femmelfarbig  merben. 
®ä(fcreiett  auS  fold^er  SBinbmaffc  bleiben  langer  refc^  ate  anbere. 

SWitffiingefottenem.  9Wan  bereitet  SBinbmaffe  öon  gefponnenem 
Qadtt  ifxtf^  oben)  ober  fold^e  öon  8  ßlar,  8  ©er  fc^mer  Qndex  unb 
JBanillejuder,  ftreid^t  öon  berfelben  auf  ba«  mit  SBac^^  beftrid^cne  ©ted^ 
2  runbe  SBIatter  t)on  gleicher  ©röße,  bereu  Umfang  man  nad^  einem 
34)rtenbled^e  oorgejeid^net  l^at,  brüdtt  mit  einer  3)üte  auf  eine«  ber  Slätter 
ein  ®ittet  unb  auf  beibe  am  9ionbe  l^erum  Keine  ^äufdfien  öon  ber  SKaffe, 
bddt  bie  SBIfitter  bei  jiemlic^  ftarfer  aBärme  femmelfarbig,  Ififöt  fie  au§» 
trodnen  unb  löät  fie  bann  öom  Slecfie,  baS  man  baju  toieber  erioärmt 
S)ann  beftreic^t  man  ba§  glatte  SBtatt  mit  SKariHenfalfe,  legt  ba^  mit  bem 
®itter  überjogenc  barauf  unb  gibt  jtoifd^en  bag  (Sitter  eingefottene  grüd^te. 

SRit  Dber^fd^aum.  äRan  mac^t  au^  Sßinbmaffe  ein  SB(att  unb 
mel^rere  SReife  öon  öerfd^iebener  ®röße,  bereu  Umfang  man  öorgejeid^net 
l^at,  beftaubt  ©fatt  unb  Sieife  mit  ^udter  unb  bädEt  fie  bei  jiemHd^  ftarfer 
aSäärme  red^t  fpröbe.  Swfll^^  ^ä**  '"^n  üon  äöinbmaffe  ©uffert  öon 
oerfc^iebener  ®rö§e.  SRan  beftreid^t  bann  baS  Statt  unb  bie  SReife  mit 
SBinbmaffe,  fe^t  fie  fo  aufeinanber,  baf«  ber  ftcinfte  SReif  jule^t  aufgefegt 
mirb,  unb  trodtaet  bie  3;orte  im  Dfen.  hierauf  flebt  man  mit  SBinbmaffe 
auf  jeben  JReif  eine  SReiiie  öon  ben  SSufferln,  mobei  bie  größten  auf  ben 
größten  unb  bie  flcinften  auf  ben  fteinften  SReif  fommen  muffen,  trodfnet 
bie  3;orte  mieber  unb  ffiQt  bann  ben  inneren,  teeren  SRaum  berfelben  mit 
Dberöfc^aum.  Site  ©arnierung  fann  man  mit  O^ocolate  glafierte,  mit 
rotl^em  ©d^aume  gefüllte  I)albe  Snbianerfrapfen  öon  fpanifd^em  SBinb 
um  bie  Sorte  legen. 

Ober:  TOan  macfit  ein  S3latt,  einen  9leif  unb  ein  ©itter  öon  gleid^er 
®röße,  beftreid^t  ben  SReif  unten  mit  aRariQenfalfe  unb  fe^t  iljn  auf  baS 
JBlatt,  füllt  Cbergfd^aum,  ben  man  mit  ^^imbeerfaft  gemifd^t  l^at,  in  ben 
9teif  unb  bedEt  bag  @itter  barüber. 
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SBinbmaffc  üon  gefponncnent  Qvidtx  ober  öon  3  Ätor  unb  3  ®icr 
fd^iocr  Qnda  fofst  man  mit  2  ©ilbcrlöffcln  ote  oöalc  ^aufd^en  ouf  bo« 
mit  aa3ad)S  beftric^cnc  fflled^,  bädt  fic  femmclfarbig,  IdfSt  fic  im  Sio^rc  faß 
toerbett  unb  nimmt  fte  ab,  nac^bem  man  ba^  fSleä)  toieber  emarmt  ^at 

SSäinbmaffe  üon  3  fttar  unb  21  2)e!a  3"*^^  ^^ß*  ^^^  ö^*  f^^^ 
Heine,  runbc  ^äufd^en  burc^  eine  S)ütc  auf  bog  Slec^,  trocfnct  fte  in 
fel^r  iSf)ltm  Ofen  unb  nimmt  fie  nac^  SOSiebereru^armung  beiS  SBIec^eS  ab. 

Wlnb«Siiiferl  mit  Manbcln* 

aSiubmaffe  tt)ie  ju  fflufferln  brüctt  man  in  Äipfclform  auf  ^ßa|jicr, 
beftrcut  fie  bic^t  mit  gel^adEten  9Äanbcln,  fc^fittclt  ba«  Rapier  ab,  inbem  man 
c3  auf  einer  ©eite  mit  beiben  Rauben  in  bie  §5^e  ^ebt,  legt  e«  auf  bo^  SBled^ 
unb  bädtt  bie  Äipferl. 

Wlub'lllttöe- 

SDlan  ftedt  ein  fternförmige§  JRBI^rc^en  in  ben  ©pifefad,  ffillt  ben 
^ad  mit  ©inbmoffe,  brüdt  biefetbe  in  gorm  öon  SRingen  auf  5ßapier, 
toobei  man  aber  in  ber  SKitte  eineö  jeben  9iinge8  nur  eine  Vertiefung, 
nicf)t  einen  leeren  SRaum  laffen  barf,  beftreut  bie  SRinge  mit  ge^acften 
aJlanbeln,  legt  fte  mit  bem  ?ßopier  auf  ba«  SBled^,  gibt  eine  eingefottcne, 
abgetrodnete  SQ3ei(^jel  in  bie  SS  ertief  ung  eineg  jeben  unb  bädft  pc  in 
fü^lem  Slotire.  Dber  man  brüdt  burc^  eine  3)üte  mit  bleiftiftbitfer  Öffnung 
fc^r  Keine  JRinge  auf  ba§  Sled^,  unb  jroar  immer  2  ober  3  übcreinanber, 
ol^ne  abjufe^cn,  unb  trodnet  fie  in  ganj  fül^lem  Siol^re. 

(Gefüllte  fpanifdut  IQinbe» 

Solan  brüdEt  SQSinbteig  öon  4  Älar  unb  28  3)c!a  ßucler  burd^  eine 
S)fite  fo  ouf  Rapier,  bafg  immer  3  fleine,  oben  fpifee  ^aufc^en  feft  neben» 
einanber  flehen  unb  in  ber  SRitte  bereinigt  finb,  bäcft  bie  ^Sufc^en  auf 
einem  mit  befcud)tetcm  Rapier  belegten  Srcttc^en  mit  foöiel  ^i§c,  bafS 
bie  ©pi^en  fcfjbn  gelbbraun  werben,  füdt,  folange  fie  nod)  toarm  finb,  je  2 
mit  SKariHenfalfe  jufammen,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  unb  läföt  fie  fertig  aui8» 
trocfnen. 

Jnbianer=Sra|ifen  tioit  IDinbmalfe. 

SUian  jei(f)net  nac^  einem  ßropfenftec^er  5Ruubungen  auf  ^pier  unb 
brüdt  in  biefe  SBinbmaffe  öon  28  Sefa  Qnda  unb  4  Älar  Heiner  ®icx 
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l^oc^  auf,  beftreut  bie  ^dufcfjcn  mit  Quäa  unb  (äf^t  [ie  fielen,  bi^  bcr= 
fclbe  jergangen  ift.  2)anTi  legt  man  ba^  ?ßapier  auf  ein  Srettc^en  unb 
bäcft  bic  Ärapfen  langfam,  bamit  fie  feft  unb  tt)ei§  »erben.  2öenn  fic 
ganj  erfaltet  finb,  l^o^It  man  fie  au^,  inbem  man  ba§  toeic^e  innere  mit 
einem  Söffet  l^erau^nimmt,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  unb  läföt  fie  aucfi 
inioenbig  trodEen  toerben.  2)ann  überjiel^t  man  bie  ^ätfte  ber  Ärapfen 
mit  (£l^ocoIate*@iö,  läf^t  baSfelbe  trocfnen  unb  füllt  l^ierauf  einen  meinen 
unb  einen  fc^marjen  Ärapfen  mit  Dber^fc^aum  gufammen 

S^wammt  von  Winbrnaflfe. 

3Ran  mad^t  t)on  SBinbmaffc  mie  für  Snbianerhapfen  auf  bem  mit 
aSSad^ö  bcftric^enen  SBlec^e  fleine,  fel^r  l^ol^e  ^öufc^en,  welche  bie  ©tick 
ber  ©cfiinämnie  bilben  follen,  unb  bäcft  fie  in  fü^lem  9tot)re.  SIm  näcfjften 
Sage  bereitet  man  neue  SBinbmaffe  unb  madjt  öon  berfelben  bie  §äte, 
meiere  man  über  Rapier  auf  bem  ©retteten  bei  jiemlid^  ftarfer  SBdrme 
badt  SSenn  fie  ohm  femmelfarbig,  unten  aber  nod^  toeic^  finb,  nimmt 
man  fie  t)om  5ßapiere,  ftecft  in  jeben  §ut  einen  ©tiel  unb  trodtnet  fie 
fertig.  SWan  fann  öor  bem  Sacfen  einen  3^eil  ber  §ütc  mit  geriebener 
(S^ocolate,  ben  anbem  mit  farbigem  ©treujucfer  beftreuen. 

3«Aer=3elteL 

äWan  mifc^t  ju  feftem  ©c^nee  öon  einem  Siflar  21  S)efa  ©taub* 
judfer  mit  oiel  Simonen*,  ?ßomer<injen*  ober  aSani(le»®eru(^,  gibt,  tocnn 
nbtl^ig,  noc^  foöiel  Qnitx  baju,  bafg  fid^  ber  Steig  auftreiben  läföt, 
ftic^t  ben  auggetriebenen  Steig  mit  fleinen  gormen  aug,  bäcft  bie  auS* 
geftoc^enen  Xeigftücld^en  auf  bem  mit  SBac^g  beftric^enen  fflled^  in  fütjlem 
9iol^r  unb  jiert  fie  mit  rot^em  ®ifc  ober  eingefottenen  grüc^ten. 

3«dter=Si})fcrl. 

SJian  rül^rt  ein  Siflar  mit  15  2)efa  ^udter  unb  ©aft  unb  ©c^alen 
einer  l^alben  Simone  toie  für  @i§  (©eite  86),  gibt  bann  14  2)efa  Qnäcx 
baju  unb  rül^rt  nod^  3  Sßiertelftunben  fort,  hierauf  mifrf)t  man  auf  bem 
©rette  4  S)efa  mit  ben  ©egalen  feingefcfinittene  SWanbeln  mit  3  3)efa 
3udEer  mit  SSaniüe,  legt  einen  Saffeelbffelüoll  gerüljrten  ^i^^^^^^^^S  ^^f 
bie  SKifc^ung,  roüt  if)n  mit  ber  ^anb  leidet  über  biefclbe  ^in,  legt  il^n 
bann  in  %oxm  eineg  fleinen  Äipfete  auf  ba§  mit  SBac^§  beftrid^ene  Slec^, 
formt  mieber  einen  SaffeelöffelöoH  Steig  über  9Jianbeln  ju  einem  Äipfel 
unb  fä^rt  fo  fort,  bi§  aller  Seig  oerbrauc^t  ift.  9Jlan  bädt  bie  Siipfel  bei 
jiemlic^  ftarfer  SBärme,  bamit  fie  auflaufen  unb  gelblich  loerben. 

$  r  a  1 0,  @iibbcutf c^e  ßfic^e.  39 
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(5ebulb>lti0Ctttten. 

Ttan  rii^rt  feftcn  ©d^nee  öon  2  Älar  mit  14  3)efa  3*^^^^  ^^^ 
8  ®efa  aRe^t,  bi§  bai?  (gerührte  red^t  gtatt  ift,  mifd^t  bann  Sanittejudcr 
boruntcr,  mad^t  au§  bicfer  SKaffe  mit  einer  2)üte  Keine,  nur  3  gcntimeter 
lange  SSiöcuiten  auf  ba^  mit  SBSac^ö  beftric^ene  Sled^,  trodnct  bicfetben 
2  ©tunben  in  einem  »armen  ^ittiwter  unb  bacft  fie  bann  in  fe^r  lii^Iem 
3iobre. 

SJian  bereitet  SJiaffe  wie  für  ®ebulb-93i5cuiten,  brücft  öon  berfetten 
mit  einer  ^apierbüte  beliebige  S9ud)ftaben  unb  Qaf)kn  auf  bag  mit 
SBac^^  beftrid^ene  Stec^,  ISfät  biefelben  toie  bie  ®ebuIb*Si«cuiten  fielen, 
bätft  [ie  in  fe^r  füttern  3to^r  unb  laföt  [ie  auf  bem  S3Iec^  erfalten. 
Sann  erwärmt  man  ba§  SBled^  öon  unten  unb  nimmt  fie  ab. 

C&la0»forte. 

aJlan  rü^rt  30  33efa  Quän  mit  leidEitem  Sd^nee  öon  6  Älar  eine 
©tunbe  lang,  mifc^t  bann  fe^r  rafc^  SSaniÜejudter  unb  14  S)cla  üRe^l 
(ober  SBaniüegerud^,  14  3)efa  feingefto^ene  aRanbetn  unb  4  a)e!a  SKc^I) 
baju,  badt  üon  biefer  SJiaffc  in  2  $ßapierfapfeln  2  SBlatter  öon  glcid^er 
©röfee,  befeuchtet  l^ierauf  bie  Äapfeln  mit  toarmem  SBaffer  unb  lö§t  fie 
ab,  gibt  auf  ha^  eine  93latt  9Jiari(IenfaIfe  unb  fe^t  ba^  anbere  barauf, 
beftreid^t  bie  Störte  mit  fefter  ^agebuttenfatfe  unb  überjie^t  fie  mit 
SBaffer^^eig. 

Sfflan  mad)t  28  2)efa  ^udCer  mit  Simonen*  unb.$omeranjen«®erud^ 
unb  35  5DeIa  gefc^filte,  feingefto^ene  3Jianbeln  auf  bem  SBrette  mit  ©c^nee 
üon  2  Star  ju  2;eig,  wobei  man,  wenn  eg  nötl^ig  ift,  noc^  3^*^^  ^^j^* 
ftreut,  formt  öou  einem  Sil^eile  beö  2;eige^  ein  fingerbide^  SWatt,  legt 
ba^felbe  auf  ba§  3;ortenbled^,  beftreic^t  eö  nid^t  ganj  bi^  jum  SRanbc 
mit  Sftibifelfalfe,  roQt  au§  bem  3tefte  be§  Steiget  ©tangerl,  legt  biefelben 
gitterartig  über  bag  SBlatt,  gibt  um  t>a^  ©anje  ben  2j)rtenreif,  badt  bie 
iorte  unb  gibt  bann  eingefottene  SBeic^feln  jwifrficn  ba§  ®itter. 

©c^nee  öon  4  ©iweig  unb  28  2)efa  Qndtx  xiii)xt  man  eine  l^albe 
Stunbe  lang,  gibt  bann  eine  SRifc^ung  üon  28  S)efa  abgejogenen,  ge* 
ftogenen  äWanbeln,  4  ^SnbeöoH  gefiebten  ©emmelbröfeln,  6  ®ramm 
geriebener  3Jiu§catnufg,  6  ®ramm  3"^^»^^^  ^  ©ramm  gefto^enen  ©cwürj* 
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nelfcn  unb  3  ©ramm  SRcugemürj  baju,  bficit  ben  größeren  2:i^eil  bcr 
SKaffc  im  Xortenreif  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  $i|e,  madgt  öon  bcm 
SRefie  Seine  Äugeln,  bärft  biefelben  ebenfaßö,  taud^t  fic  bann  in  ®Iafur 
unb  belegt  mit  biefen  Äugeln  bie  gebacfene,  mit  ©alfe  beftric^ene  Xorte. 

Ct)ocolate»Buf)rerl 

SDlit  SS  an  i  II  e.  SKan  rü^rt  leicht  gefd^Iagcncn  ©^nee  öon  2  Älar 
fleinet  (gier  unb  14  S)efa  ^uder  na^  unb  nac^  ju  10  33efa  geriebener, 
im  Dfen  ermeid^ter  El^ocolatc,  mifc^t  ein  »cnig  iBaniÜejuder  baju,  gibt 
f^öne,  runbe  ^äufd^en  t)on  biefer  SJlaffe  auf  ba3  mit  ffiad^g  beftrid^ene 
8ted^,  Ifif^t  fie  eine  ©tunbe  fielen,  bädft  [ie  bann  in  fü^Iem  SRo^rc,  läfgt 
fic  auf  b^m  93Iec^  crfalten,  ertoärmt  l^ierauf  bag  Slcd^  öon  unten  unb 
ttimmt  fie  ab. 

Ober:  2Ran  rül^rt  ben  ©c^nec  gut  mit  bem  Qndex,  mifc^t  bann 
bie  geriebene  (Jl^ocolatc  baju,  bddt  bie  Sufferl  fogleic^  unb  nimmt  fic 
ttjie  oben  t)om  SBIec^e. 

gjlit  $0ianbeln.  SRan  mifd^t  ju  SRaffe  ipie  für  bie  SBuffetI  mit 
aSaniße  nod^  10  3)ela  mit  ben  ©dualen  feingefd^nittene  SWanbeln,  gibt 
Heine  ^äufd^en  t)on  ber  STOifd^ung  auf  ba^  mit  SBacf)«  beftrid^ene  SBIed^ 
unb  bScft  fie  in  fü^Iem  SRotire. 

Dber :  3Wan  rü^rt  @ig  öon  14  3)efa  Qndtx,  einem  Älar  unb  ettoa^ 
Simonenfaft  unb  gibt  babei  10  S)c!a  ermeic^te  g^ocolate  buju.  hierauf 
ftogt  man  14  3)ela  gejc^älte  STOanbeln  mit  ©iflar,  bii^  fie  fein  finb,  unb 
bann  nad^  unb  nad^  mit  14  S)efa  Qudtx  unb  fo  öicl  ®!Iar,  baf«  man 
einen  feinen  Sieig  erhalt,  mifc^t  bicfen  Sieig  gut  mit  bem  (£ife,  mad^t  oon 
ber  SDlifc^ung  Heine  Äugeln,  brüdtt  biefelben  in  ^ageljudCer  unb  bäcft  fie 
in  fül^Iem  5Ro^re. 

äuögeftod^en.  SKan  fto§t  lOSefa  im  Dfen  ertoeic^te  (J^ocolate, 
15  3)efa  ^i^cier  unb  1^2  Ätar  im  SRörfer  ju  einem  feinen,  jäl^en 
Xeige,  treibt  benfelben  auf  bem  mit  Qndtx  beftreuten  Srett  .auiJ,  ftid^t 
i^n  ju  fel^r  Keinen  Ära))ferln  au«  unb  bädtt  bie  Ärapferl  in  fc^r  fii^Icm 
ato^re. 

2Äan  fann  biefe  Ärapferl  auc^  au«  7  2)efa  K^ocolate,  21  3)e!a 
3udter  unb  bem  Älar  eine«  großen  Sie«  bereiten. 

tafelet  CI|ocolate»(ieliadt. 

aWan  mifd^t  30  S)efa  mit  ber  ©d^ale  geriebene  SWanbeln,  30  S)cla 
Qndtx  unb  3  lafeln  geriebene  E^ocolate  mit  feftem  ©c^nee  öon  4  gitocife, 
treibt  bie  3Kaffe  auf  bem  Srette,  ba^  man  mit  einer  SDlifd^ung  öon  SRcl^l 

39* 


612 

unb  Q\xdtx  bcftaubt  \)at,  ätoeimcfferrficfenbicf  aug,  ftic^t  fic  mit  gonitcn 
aus  unb  h&dt  ba^  Äu§gefto(f)cnc  auf  bem  mit  3Bacl^§  beftrid^encn  Sieche 
iu  mäfeig  l^cifeem  SRo^rc. 

Mifdit  ftüffcliu 

SDlan  mac^t  Xcig  au§  12  5)efa  gefc^älten,  fcingefd^nittenen  üWanbchi, 
12  S)e{a  Qnän  unb  einem  ©iflar,  formt  auS  bem  Xeigc  Keine  ftugeln, 
brel^t  biefelbcn  in  (mit  ettt)a3  SBaffcr  über  ®lut)  aufgelöste  S^ocolate  unb 
roUt  fie,  »enn  fie  ^alb  getrocfnet  finb,  in  geriebene  S^ocolate. 

SRan  rfil^rt  ju  ©d^nee  öon  6  Älar  21  S)efa  Sudter,  10  3)efa  fein- 
geriebene S^ocolate  unb  5ute|t  SSauidejuder,  mad^t  öon  biefer  ÜKaffe  auf 
Dblaten  Steife  t)on  öerfc^iebener  ©röfee,  bädEt  biefelben,  läfSt  fie  erfalten 
unb  fe|t  fie  bann  mit  ©alfe  aufeinanber.  SSor  bem  Anrichten  füQt  man 
bie  Xorte  mit  ^imbeer*  ober  3Rariüenfc^aum  ober  mit  gejudertem  DbcrS* 
fcfjaum  mit  äSanide. 

aWit  Solan  bei  n.  ^u  28  S)efa  ^ucfer  mifd^t  man  26  S)efa  gc= 
fd^älte,  feingefd^nittene  SJJanbeln,  10  2)efa  feingefdinitteneS  Sitronat, 
16  3)efa  geriebene  S^ocotate  unb  bie  ©egalen  Don  einer  falben  Simone 
3)ann  fc^Iägt  man  8  Älar  ju  feftem  ©djuee,  rü^rt  baS  ©emifc^te  nur 
leicht  baju,  füQt  bie  Süiaffe  in  ben  Sortenreif,  bädEt  fie  langfam  unb  läfst 
fie  bann  ein  menig  auSfül^Ien.  hierauf  nimmt  man  SReif  unb  5ßapier  toeg, 
burd^fd^neibet  bie  iorte,  füllt  fte  mit  ©alfe,  fe^t  fie  toieber  jufammen  unb 
übersieht  fie  mit  Sium^SiS. 

@in  Äito  SRaroni  !oi^t,  frf)ält  unb  paffiert  man.  S)ann  rül^rt  man 
©c^nce  öon  6  Slar  mit  28  ®efa  Qndex  mit  SSaniÜegerud^  unb  ©aft 
einer  ^ßomeranjc  mie  für  ©iS  (Seite  89),  mifd^t  bie  SKaroni  baju,  bScft 
bie  aWifd^ung  im  Siortenreif  unb  überjiet)t  bie  gcbadenc  Siorte  mit  S^oco» 
(atc-eiS. 

Sporte.  äWan  rü^rt  ©d^nee  üon  4  Slar  eine  ©tunbe  lang  mit 
21  2)ela  ^^der,  mengt  bann  eine  5D?if(^ung  t)on  14  2)e!a  gef^älten, 
feinblätterig  gefc^nittenen  SKanbeln,  3  3)efa  geftiftelten  5ßiftajien,  7  2)efa 
ganjen  ?ßignoIen  unb  6  3)efa  nubetig  gejc^nittenem  ßitronat  (unb  Simonen* 
fd^alen)  nur  leicht  baju,  mac^t  üon  biefer  9}iifcf|ung  auf  Dblaten  in  Sorten^» 
reifen  2  Slätter,  trodEnet  biefelben  in  fe^r  fül^tem  Siol^re,  nimmt  fie  bann 
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ans  ben  Slcifen,  bcftrcid^t  fie  mit  Sötarißenfalfc,  fe^t  ftc  aufeinanbcr,  6c* 
bedEt  [ic  mit  einem  gebacfenen  ®itter  öon  SBinbrnaffc  unb  gibt  in  bie 
^wifd^enrSume  beS  (Sitter«  öerfc^iebcne  eingefottcne  grüd^tc. 

Stapfet l  Solan  mifc^t  ju  bcm  wie  oben  mit  ©c^nee  getü^tten 
gudet  14  3)efa  gejd^fitte,  feinblättetig  gefc^nittene  SWanbeln,  mac^t  öon 
biefet  SWifd^ung  auf  Oblaten  !lcine\!päufcl^en,  legt  auf  jebe§  betfelben  in  bie 
SRitte  ein  ©tüdd^en  öon  eingefottenen  gtüd^ten  unb  ttodEnet  bie  ÄtapfetI 
in  fül^lcm  Dfen. 

3Kan  rü^tt  (Bdjmt  oon  6  Älat  mit  30  ©efa  Qudtx,  gibt  30  3)efa 
mit  ben  Senaten  feinblättetig  gefd^nittene  SJianbetn  unb  30  3)e!a  mit 
ben  Äetnen  getüogene,  nubclig  gefd^nittene  ©atteln  baju,  füUt  bie  SÄaffc 
in  ben  S^ottenrcif  unb  badEt  fie  bei  mäßiger  ^ifee.  ä[m  folgenben  Sage 
übetgiel^t  man  bie  3;otte  mit  SJaniHe^giS  auS  SanbiSjudfet.  (©iel^ 
©eite  684.) 

STOan  fann  bie  Siotte  aucfi  auf  ein  gleich  gtogeS,  gebarfeneS  Statt  t)on 
mütbem  Steig  auS  10  33efa  aRel^t  5  SDefa  SButtet,  6  S)efa  ^udCet  unb 
2  2)ottertt  fe&en. 

aSon  eig.  3Ran  tül^tt  3  Slat  unb  35  2)efa  ^uder  eine  l^albe 
©tunbe  lang,  gibt  babei  nac^  unb  nac^  ben  ©aft  üon  einet  falben  Simone 
baju^  mifc^t  bann  28  S)efa  ^ßignoten  batuntet,  ftteic^t  biefe  SDüfc^ung 
fingetbid  in  2;ottenteife  unb  bäcft  fte  in  Ki^tem  SRo^te.  S)ann  nimmt 
man  bie  Stattet  au«  ben  Steifen,  beftteic^t  fte  mit  SWatiHenfatfe  unb 
fe^t  fie  aufeinanbet. 

SSon  aSinbmaffe.  9Kan  mifc^t  ©c^nee  öon  6  fltat  mit  28  S)efa 
3udEet  unb  28  5)ela  5ßignoten,  mad^t  öon  biefet  3Jlif(^ung  auf  Dblaten 
Ätönje  öon  ungtei^et  ®tö§e,  bädt  biefelben  getblid),  beftteid^t  fie  bann  mit 
©alfe  unb  fe^t  fte  aufeinanbet.  SSot  bem  Slntid^ten  fußt  man  bie  3;otte 
mit  DbetSfdiaum.  ÜÄan  !ann  fie  mit  i)atben  Snbianetfrapfen,  bie  man 
mit  SEjocotate  übetjogen  unb  mit  eingefottenen  gtüd^ten  obet  mit  ftifd^cn 
(mit  gefponnenem  Qvidtx  gemifc^ten  unb  bann  fattgeftellten)  Srbbeeten  gefüllt 
^at,  gatnicten. 

3Äan  beteitet  SSäinbmaffe  obet  Si§,  toie  füt  bie  ^ignoli-Xotte,  mifc^t 
gaujc  obet  gefc^nittene  5ßignoIi  baju,  mad^t  t)on  biefet  SDlifc^ung  Heine 
|)aufc^eu  auf  baS  mit  SBad^S  befttic^ene  Stett,  bädt  biefelben  in  fü^Iem 
^o^t  unb  jiett  fie  mit  Keinen  Sttopfen  üon  totl^em  (äife. 
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|)i8noli»3d)nitten. 

SRan  macfit  SBinbnfaffc  uon  4  gier  fc^locr  ^uder  unb  4  Ätar  unb 
tl^cilt  fie  in  2  glcid^e  3^cile.  ^"^  ^i"^"  mifd^t  man  10  2)c!a  gefc^älte, 
gcftiftelte  JWanbeln,  jum  anbern  10  S)efa  5ßignoU.  SKan  ftrcic^t  nun  ben 
SKanbritcig  auf  fortcnförmig  gcfd^nittcne  Dbtatcn, .  legt  biefclbcn  auf  baö 
8Icc^  unb  ftcllt  [ie  in  baä  9lo^r.  SBcnn  bie  ©^1^^^^^  ^^^  gcbatfcn  finb, 
brel^t  man  fte  um,  bamit  bie  Dblaten  nad^  oben  fornmen,  beftreic^t  fie  mit 
SWaritIcn»©aIfe  unb  barfibcr  mit  ber  mit  ?ßignoli  gemifc^ten  SBinbmaffc  unb 
bädt  fie  fertig. 

SSon  gef (gälten  ^afetnüffen.  SKan  fc^ält  unb  ftofet  7  25cfa 
^felnüffe  unb  6  S)efa  SRanbeln,  mifc^t  fie  jufammen,  rfi^rt  fte  mit 
©c^nee  üon  6  Älar  unb  17  3)efa  Qvidtx,  bädt  bie  SRifc^ung  im  Sorten» 
reif  unb  überjic^t  bie  aufgefüllte  Sorte  mit  SBanille»©«. 

SSon  ungefd^älten  ^afclnüffen.  ÜKan  rü^rt  ju  ©c^nee  öon 
6  Älar  nur  ganj  leicht  28  S)efa  Qndn  unb  28  S)e!a  ungefc^dlte,  ge»= 
ftofeene  ^afelnüffc  unb  bädt  öon  biefer  SKaffe  mel^rere  SBlätter,  bie  man, 
»enn  fie  ausgefüllt  finb,  mit  ©alfe  aufeinanberfe^t. 

aSraune  ^afelnuf Störte.  äWan  fd^neibet  14  S)efa  aufgelöste, 
nic^t  gefd^ätte  ^afelnüffe  fein,  beftreut  fie  mit  Sndcx  unb  röftet  fie  gelblid^, 
fd^neibet  bann  14  S)efa  ungefd^älte  9Jianbeln,  mifc^t  beibeS  jufammen, 
gibt  28  3)efa  Qndex  baju  unb  fto§t  baS  (Sanje  mit  4  ©iflar  im  SRörfcr  ju 
einem  jfil^en  Seige.  hierauf  beftreic^t  man  2  runbe  Oblaten  filtgerbicf  mit 
Seig,  mad^t  öom  SRefte  beS  SeigeS  auf  Oblaten  fleine  Ärapferl  unb  bärft 
JBIfitter  unb  ftrapfcrl  auf  bem  Siedle.  S)ann  beftreid^t  man  bie  SSlfitter 
mit  SJlariöenfatfe,  fe|t  fie  aufeiuanber  unb  belegt  fie  mit  ben  Ärapferln. 

?afelnttr0sBu|TerL 

a^it  Simonenfaft.  ajlan  rü^rt  14  S)efa  ^uder  mit  2  Älar 
eine  ^albe  ©tunbe  lang  unb  gibt  babei  Simonenfaft  baju,  mifd)t  bann 
14  S)efa  gefc^ölte,  mit  einem  fllar  feingeftofeene  §afelnüffe  barunter, 
mac^t  öon  biefer  aRifd^ung  auf  Oblaten  Keine  §äufd|en,  brüdt  in  jebeS 
bcrfelben  mit  einem  in  SBaffer  getaud^tcn  Äod^löffelftiel  ein  ©rübd^en, 
bSdt  bie  99ufferl  unb  gibt  bann  in  jebeS  ©rübdjen  ein  toenig  ©alfe. 

Ober:  SRan  f dalägt  14  2)efa  ^uder  unb  2  Slar  auf  ®lut,  bis 
baS  ©efd^lagene  toarm  ift,  mifc^t  bann  14  3)efa  feingeftofeene  §ofclnüffe 
baju,  mac^t  Don  biefer  9Rifd)ung  auf  bem  99lec^e  Keine  $äuf(^en  unb 
bfidt  biefelben  in  fel^r  fül^lem  Slol^re. 
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Seeist.  SRan  ftogt  glcic^fc^mer  Qndtx  unb  ^afclnüffc  mit  ©Mar 
ju  leig,  treibt  benfelben  auö,  friert  i^n  ju  fieinen,  runben  gleichen  auö, 
brfidEt  auf  iebeg  bcrfelben  eine  ^albe  ^a]dn\x%  bärft  bie  Sufferl  unb 
fiberjie^t  fie  bann  mit  @ig. 

SBon  gcfocfttem  Qndn.  SJÄan  mijc^t  ju  fpanifc^er  SBinbmaffe  mit 
gcfponncnem  Qvidtx  (Seite  607)  10  3)efa  ungcfc^dlte,  feingefd^nittcne  §afet* 
nfiffe,  mad^t  öou  biefer  SKifc^ung  Keine  ^äuf  c^en  auf  baS  mit  SBad^S  beftric^ene 
fflrett  unb  bädt  fie. 

aWan  mifd^t  14  S)cfa  Qndei  unb  14  2)e!a  gefc^dtte,  gefto§enc 
^Kifclnüffc  mit  bem  SKeffer  auf  bcm  SBrette  mit  (£iHar  ju  Icig,  treibt 
benfelben  über  Qndtx  mefferrüdenbid  aug  unb  fc^neibet  i^n  ju  ©tangerin, 
bie  man  auf  ba§  mit  SBac^iS  beftric^ene  Srett  legt  unb  in  baS  SRol^r  ftellt. 
SBenn  fie  ^atb  gebaden  finb,  beftreid^t  man  fie  mit  ©itneigglafur  (Seite  89) 
unb  bädt  fie  fertig. 

.  SRan  mad)t  Seig  au§  10  2)efa  feingemal^tenen  9iüffen,  10  2)e!a 
©taubjuder,  ßimonenfaft  unb  ©iflar  nac^  Sebarf  unb  lafgt  i^n  abfte^en, 
^adt  inbeffen  16  SDefa  SRüffe  fe^r  grob  unb  2  Jafeln  S^ocolate  ebenfo 
grob  unb  mifd^t  beibeS  jufammen  unb  fod^t  hierauf  eine  ©tafur  aug 
einer  Siafel  (Sf)ocoIate,  einem  Söffet  Qndn  unb  ettoa«  Wtild).  2)ann  formt 
man  auS  bem  juerft  bereiteten  Steige  Heine  Äugeln,  taucht  biefelben  in 
bie  ®tafur,  roQt  fie  bann  in  bie  grob  gel^acfte  3)iifcf)ung  unb  läfSt  fie 
brei  Sage  trodnen.  (fflieibt  öon  ber  grobge^acften  9Jlif(^ung  ein  SReft,  fo 
gibt  man  ju  bcmfelben  3^^^^  "^^  S3ebarf  unb  ein  ©Kar,  fci^Iägt  bie 
SKaffe  auf  ®lut,  bis  fie  warm  ift  unb  bädt  fie  bann  atS  Suffert  auf 
Dblaten.) 

SSon  fpanifc^em  SSSinb.  9Jlan  mifd^t  ju  @d)nee  üon  3  ©iioeife 
14  3)efa  ^uder  unb  14  2)efa  geriebene  9iüffe,  mad^t  üon  biefer  SWifdiung 
^aufc^en  auf  ba^  mit  SBac^S  beftric^ene  93Iec^  unb  legt  .in  bie  SJlitte 
eines  jeben  eine  l^albe  9lufS.  SJian  bädt  bie  Ärapfert  furj,  bamit  fie  in 
ber  aJlitte  ttjeid^  bleiben. 

3Rit  Simonenfaft.  SWan  rül)rt  (SiS  oon  14  2)e!a  ^uder,  2  ©- 
Kar  unb  etmaS  Simonenfaft,  mifc^t  10'  3:?efa  geriebene  SRiiffe,  2  Söffet 
©rotbröfel,  ^iwtmt  unb  ^ßümeranjenjuder  baju,  madjt  oon  biefer  9Jlifcf)ung 
^äufc^en  auf  baS  mit  SBSac^S  beftric^ene  93tec^  unb  badt  bicfetben. 

(äefütlte.  aRan  mi)(f|t  SBinbrnaffe  üon  4  ©meife  unb  14  £efa 
3uder  mit  7  SDefa  gefd^älten,  feingcftogenen,  mit  2  3)e!a  3Rel)l  gemifd)ten 
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SJianbeln  unb  brüdt  t)on  biefer  SÄaffc  burei^  einen  ©pifefarf  mit  finget* 
birfem  Slec^rol^rc  baumbide,  furje  SBürftd^en  auf  ba§  mit  ^Japier  belegte 
©lec^.  3)ann  ftcHt  man  ba§  fflled^  über  ein  anbetet  föUd)  in  ba^  jicmlic^ 
l^ei§e  SRo^r,  beffen  Sü^ürc^en  man  nic^t  ganj  jumac^t,  bamit  bie  Ärapferi 
nic^t  aufipringen,  unb  brel^t  e3  um,  fobalb  bie  rürfmärtg  liegenben  Ärapferl 
garbe  ^aben.  SQSenn  alle  gebadEen  finb,  fc^neibet  man  eineg  nacf)  bem  anbcrn 
üom  Rapiere,  brücft  bei  jebem  ba^  toeic^e  3nnere  mit  beiben  S)aumen  ein 
tocnig  ein  unb  taf^t  fie  erfalten.  Snbeffen  bereitet  man  SKujöfc^aum  (@.68), 
füttt  bie  Ärapferl  mit  ©c^aum  tJoH  unb  brütft  je  jmei  aneinanber.  3)ann 
taucf)t  man  fie  in  falte  ©lafur  (Seite  87),  legt  auf  jebe^  einen  l^albcn, 
in  ®lafur  getaud^ten  SRufgfern,  gibt  fte  auf  ein  über  ein  Sled^  gelegte^ 
5Dra^tgitter  unb  läföt  fie  furje  Qdt  in  »armem  9to^re  nac^trocfnen. 

Wti^t  Mtnbnm  £eblmd)en. 

SJian  rü^rt  28  SDefa  Qndtx  eine  ©tunbe  mit  4  ©iflar  unb  gibt 
7  S)efa  feingefc^nitteneg  Sitronat  unb  3  3)efa  feingefd^nittene  Slrancini, 
3immt,  SReugetofirj  unb  ©emürjnelfen,  Simonenfdialen,  äRu^catblüte,  Sat' 
bamomen  unb  28  3)efa  mit  bcn  ©egalen  feingeschnittene  SKanbeln  baju. 
3)ann  beftreidjt  man  länglic^oierecfig  gefdjnittene  Oblaten  Heinfingerbitf 
mit  biefer  aJlaffe,  legt  auf  jebe  in  bie  SUlitte  ein  @tütfd)en  ßitronat,  bc« 
ftrcut  fie  mit  Qndcx  unb  bädt  fie  auf  bem  Slect)  in  mäfeig  »armem 
9io^r  ober  bädt  fie,  o^ne  fie  ju  beftreuen,  unb  beeilt  fie. 

3al)n|lod)er* 

SJlan  ftofet  21  2)efa  mit  ben  ©dualen  feingefdinittene  TOanbeln  mit 
21  2)e!a  gefiebtem  ^uder  unb,  toenn  fie  fel^r  fein  finb,  mit  3  Älar,  formt 
oon  biefer  SRaffe  auf  bem  mit  Qndtx  beftaubten  Srett  einen  üierfinger- 
breiten  SBeden,  legt  bcnjelben  über  Oblaten  auf  ba§  SSled),  brüdt  i^n  mit 
einem  Soc^lbffetftiel  ber  fiänge  nad)  jiemlid)  tief  ein  unb  beftreut  i^n,  el^e 
man  ben  S^oc^löffelftiel  wegjie^t,  mit  abgejogenen,  grobgel^adten  SRanbeln. 
S)ann  bädt  man  ben  SBeden  in  fü^lem  Slol^re,  nimmt  il)n,  e^e  er  ganj 
au^getrodnet  ift,  l^erau^,  gibt  in  bie  3tinne  eine  gute  ©alfc  unb  barübcr 
fiimonen'SiS  unb  fteßt  if|n  loieber  in  ba§  ganj  fütjle  9lof)r.  Seim  ©ebraud^c 
fdineibet  man  i^n  ju  fd^malen  ©tüden.  9Ran  laf§t  il^n  aber  ein  paar 
3!age  olt  »erben,  et)e  man  i^n  anfc^neibet. 

Manbolettt 

SKan  fc^tägt  2  0ar  ju  feftem  ©c^nee,  rü^rt  28  S)efa  ^uder,  7  2)efa 
abgejogene,  geftiftelt  gefd^nittene  SWanbeln,  10  S)e!a  gefc^alte,  ebeafo-  ge* 
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fc^nittene  ^aiclnüffe  unb  bic  ©dualen  einer  Simone  baju,  ftreic^t  bie 
SKaffe  fingerbirf  auf  Dblatenftreifen,  bebedt  [ic  mit  Dblatenftreifen  unb 
bStft  fie  nur  furj,  ba  [le  ipeic^  bleiben  muf§. 

(lrbbecr=Sd)ttittett. 

Tlan  ftofet  14  3)cfa  ge)(f)ätte  aRanbeln  mit  ©itoeife,  gibt  bann  nai) 
unb  na6)  unter  beftänbigem  (Stoßen  28  3)efa  3^dCer  baju,  mifc^t  hierauf 
bie  ©d^ale  einer  Simone  unb  bann  noc^  ungefähr  3  ©itoeife  barunter,  fo 
baf«  ba3  Oauje  faftig  meid^,  aber  nic^t  ffüipg  tt>itb,  brücit  t)on  biefcr 
SRaffc  burd^  eine  SBurftfpri^e  (ober  einen  ©pi|facf  mit  ©infa^)  noc^ein* 
anber  6  Meinfingerbide  SBürftcljen,  eine«  bic^t  neben  bem  anbem,  über 
bic  ganje  Sänge  bcd  mit  ?ßa^3ier  belegten  f8Ud)c§  unb  fteHt  ba^  Sle^ 
in  ba«  Siol^r.  2)ann  fto§t  man  B  3)efa  gefd^filte  9ÄanbeIn  unb  2  giweiß 
rcd)t  fein,  mifc^t  ©cfinee  öon  3  Ä(ar,  7  2)efa  Swdn,  einige  Söffet  paffier» 
tc«  grbbeermati,  4  3)cfa  SBröfel  unb  3  2)efa  9Ket)I  baju  unb  ftreic^t 
biefe  3Rifd^ung  in  eine  ^apierfapfel,  bie  ebenfo  lang,  aber  nod^  einmal 
fo  breit  fein  muf^,  atg  ber  SJianbclteigftreifen.  ©obalb  biefer  gebacfen 
ift,  nimmt  man  i^n  mit  bem  Rapier  auS  bem  Siol^r  unb  fteQt  baffir 
bic  in  bic  ^apierfapfel  gefüllte  Sieigmaffe  auf  baS  ©lec^.  SBä^rcnb  fie 
bei  jäl)er  ^i^c  bärft,  entfernt  man  ba§  Rapier  öon  bem  SUianbcUcigftreifen, 
inbcm  man  c«  mit  lauem  SQSaffer  befeuditet  unb  bann  ab}ict)t,  unb  ftreic^t 
in  hen  cttoag  ^ol^lcn  Streifen  bie  ^älfte  ber  ouf  bie  unten  angegebene 
SEBcife  bereiteten  Grbbeerfüfle.  S)ann  lö^t  man  bcn  injtoifc^en  gebadCenen 
Seig  auö  ber  Sßapierfapfel,  fd^neibet  i^n  ber  Sänge  na^  entäroei,  legt  bcn 
einen  Sl^eil  über  bie  gülle  auf  ben  TOanbelteigftreifen  unb  brel^t  il^n  mit 
bemfelben  um,  beftreicfjt  oucf)  bie  anbere  Seite  beg  aJianbelteigftreifenS 
mit  ©rbbecrfüHe,  legt  über  bie  güHe  ben  ättjcitcn  S^l^cil  bc§  gebadfencn 
Scige«,  ftreic^t  auf  biefen  falte  (Slafur,  beftreut  bie  (Slajur  mit  grobem 
^ageljudEer,  fd^neibct  ben  ganjen  Streifen  fogleid^  querüber  ju  ättjcifinger« 
breiten  ©tüden  unb  legt  auf  jebeg  berfelben  3  ©rbbeeren. 

S)ie  ©rbbcerfülle  bereitet  man,  inbem  man  10  2)efa  paffierte 
©rbbeeren  unb  cbenfooiel  ©taubjucfer  in  einem  in  l^eifee^  SBaffer  gefteflten 
ffleden  mit  ber  ©djueerutl^e  fcf)(ägt,  bi§  bic  3Kaffc  bicf  ift,  unb  bann  unter 
beftänbigem  ©dalagen  ausfüllen  läf^t. 

Ißatiftt  Stanaetl. 

21  bi^  28  S)efa  abgejogene,  feingefd)uittenc  SUlanbeln  ober  $afet= 
nüffe  trocfnet  man  an  einem  warmen  Ort  ober  röftet  fie  femmelfarbig 
unb  ftofet  fie  bann  mit  21  S)efa  feingefiebtem  Q\idci  unb  2  bi§  3  (giflar 
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fcl^r  lauge  im  SRörfer.  35ann  nimmt  man  ben  Scig  auf  baS  mit  Qndtt 
betreute  Srctt,  treibt  i^n  aug  unb  fc^ncibet  i^n  ju  fingerlangen,  bäumen» 
breiten  ©tangetu,  beftreic^t  bicfelbcn,  fotange  fic  noc^  feft  nebcneinanbcr 
liegen,  mit  bicfem  »eigen  (Sife,  I)ebt  fie  bann  einjeln  mit  bcm  SWcffcr 
auf  ba§  mit  2Bac^§  beftri^iene  Stec^  unb  börft  fie  W)l 

3immUStanattL 

«ug  3:cig  öon  20  S)efa  3ucfer,  10  3)efa  mit  ben  ©c^alcn  fein» 
gefc^nittenen  aJianbeln,  3immt,  2  ©Mar  unb  7  3>efa  3ÄeI)l  bereitet  man 
©tangerl  mie  bie  ?ßarifer  unb  beeilt  unb  barft  fie  mie  bicfe. 

(ßefttUte  IttattbeUStottöerU 

aWan  röftet  10  S)efa  gcid)ä(tc,  feingefdinittene  üJlanbeln  mit  10  S)efa 
^uder,  töfgt  fie  erfalten,  bröfelt  fie  auöeinanber,  ftofet  fie  mit  einem  Älar 
ju  2;eig,  treibt  benfelben  bünn  au§  unb  fc^neibet  i^n  in  jmei  gleiche 
Streifen,  beftrcid^t  ben  einen  mit  SRarillenfalfe,  legt  ben  anbcrn  barauf, 
überjiel|t  ba§  ®anje  mit  roeifeem  @ife,  fd^ueibet  eg  ju  baumbreiten  ©tan* 
geln,  legt  auf  jebc«  berfelben  ein  ©tücfc^en  Ouittenfäfe  unb  bfitft  fie. 

^U0geflod)cner  Manbelteig. 

3Äan  fto§t  20  ®efa  SRanbeln  mit  einem  großen  ober  2  fleinen 
Älar  p  Sieig,  mifd^t  20  SDefa  ©taubjuder  mit  SSaniHegeruc^  baju,  treibt 
bie  SJiaffe  auf  bem  mit  ^ndex  beftreuten  ®rett  au^,  ftic^t  fie  ju  SRingen, 
©ternen  u.  f.  lo.  au«,  bäcft  bie  auSgcftoc^enen  ©tücfe  in  füttern  Sftol^r 
unb  jiert  fie  bann  mit  ®i«. 

31  u§  njarmemleig.  3Kan  ftogt  15  S)cfa  SÖianbeln  mit  2  (SiKar, 
mifc^t  dtoa^  Simonenfaft  baju  unb  gibt  bie  ajiifc^ung  in  einer  SWeffing* 
Pfanne  über  ^euer.  ©enn  fie  l^eife  ift  unb  ftd^  bei  beftänbigem  SRü^rcn 
Dom  Sianbe  I5«t  unb  um  ben  Söffel  baHt,  mifc^t  man  Äimonenjucfcr 
baju,  gibt  ha^  ®anje  auf  ba§  93rett,  treibt  e«  fc^neH  bünn  au«,  ftic^t 
e«  beliebig  au«,  beftreid^t  bie  au«geftoc^enen  SCeigftüde  mit  @iwei§» 
®lafur  unb  bädt  fie  langfam. 

Makronen. 

SSon  fügen  9Jlanbeln.  9Ran  üerreibt  14  SDcfa  gemalte,  gefto» 
gene  9Jlaubeln  im  SWörfer  rec^t  fein  mit  einem  (giflar,  gibt  21  3)efa 
©toubjudcr,  2imonengerud|  unb  norfi  jo  öiel  ^lar  baju,  baf«  man  eine 
gefc^meibige  SRaffe  erhalt,  läf«t  biefetbe  eine  9Bei(e  ftet|en,  gibt  fie  bann 
at«  fteine  $äuf(f)en  auf  ?ßapier,  bädEt  bie  ^dufc^en  bei  jiemlic^  ftorfer 
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^i^c,  bamit  [ie  red^t  auffpringcn,  läf^t  fie  crfolten,  befeuchtet  l^icrauf  ia^ 
Rapier  unb  lö§t  bic  SOtafroneu  ab. 

Dber:  SWan  fto§t  14  Siefa  mit  Star  befeud^tetc  SWianbeln.  aßenn 
fte  fein  genug  finb,  ftoßt  man  noc^  14  3)efa  gefiebten  Qndtt  unb  fo  üiel 
(Kflar  mit,  bafg  man  einen  feinen  2!eig  erl^ält,  mij(f)t  benfetben  ju  ®i^ 
t)on  14  3)efa  Sudtx,  einem  Siflar  unb  Simonenfaft  unb  mad^t  üon  ber 
SKifd^ung  auf  Oblaten  in  größeren  3^ifc^cnräumen  nufggroge  ^öufd^en, 
bie  man  bann  in  füf)Iem  JRol^rc  bäcft. 

SWit  bitteren  9Jlanbetn.  SÄan  bereitet  ben  ^eig  auf  eine  ber 
bciben  oben  angegebenen  orten,  aber  mit  10  ?)efa  fügen  unb  3  (gtüdE 
bitteren  SDlanbcln,  formt  il^n  ju  ![einen  Äugeln,  brürft  biefelben  in  ^agel*» 
5udEcr  unb  bäcft  fi'e. 

SBon  $afelnfiffen.  9Jian  ftofet  14  SDe!a  gefc^älte  ^afelnüffe 
unb  14  S)ela  S^^^  ^^^  1  ti^  -  ©imeijs  unb  öerfS^rt  meiter  mie  oben. 

(Setoafd^ene  unb  toieber  getrocfnete  5IJianbeIn  reibt  man  (©eite  62) 
unb  mifc^t  fie  mit  14  S)efa  Qndn  mit  SSanillegcrud^  unb  ©d;nce  üon 
2  Keinen  (Siern  auf  bem  SBrctte  ju  Xeig.  3Äan  roHt  benfelben  Ieid)t  über 
feingefc^nittcnen  SKanbeln  ober  $age(jucfer  ju  einer  SBurft  unb  fc^neibet  biefe 
in  nuf§gro§c  ©tücfcfien,  bie  man  ju  Äipferln  formt  unb  fel^r  fiil^t  bSdt. 

SRit  Slrancini.  SDian  mifc^t  ju  2  ©itoeig  14  SDefa  ^ucfer, 
14  S)cfa  gefd^älte,  feingefrf)nittene  SWanbeln,  2  2)efa  feingefdinittene 
Ärancini  unb  ©cfjalen  üon  einer  l^alben  Simone  unb  rü^rt  bie  SWifc^ung 
über  bem  geuer,  big  fie  ^eife  ift.  S)ann  formt  man  fie  ju  Äipfetn,  legt 
biefelben  über  Dblaten  ouf  ba^  93fec^  unb  bäcft  fie  fü^l. 

iFalfd)e  llüfft  unb  laflaniem 

galfd^e  SKüf  fe.  9Ran  mac^t  15  S)efa  gef chatte,  geriebene  SDlanbeln 
unb  16  3)efa  ©taubjuder  mit  etroa^  (gimeig  unb  ßimonenfaft  ju  Jeig, 
brücft  oon  bcmfelben  in  bic  mit  Qndex  au^geftreute  JRuföferu'gorm  ^ 
nad^einanber  3B  ^albe  9?ufgferne,  fdjlägt  jeben  aug  ber  gorm  auf  ein 
SBIatt  5ßapier  unb  laf^t  fie  an  ber  fiuft  trodnen.  ^uwi  Si^f*^  ^^^  Seigcg 
mifc^t  man  fo  öiel  feingeriebene  (Sfiocolate,  baf§  er  bic  garbc  ber  SKufö- 
fc^aten  befommt,  unb  brücft  öon  bem  Steige  nac^cinanber  35  l)albe  Siufg* 
fd^alen  in  bie  SRuf§fc^alen»gorm.'  35?enn  auc^  biefe  gctrorfnet  finb,  flebt 
man  mit  (Simeig  in  jebe  ©d^atc  einen  Äern. 

1)  3Ran  tjat  baju  ptiöcrbidc  §oIjfIö6d)en,  in  tocl6)t  2  fjalht  ^Rufs^femc  unb 
2  fjolht  9hiföf(^Qlen  einöcfd^nitten  finb. 
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galfc^e  Saft  ante  n.  SKan  crtüärmt  im  SBeden  14  3>efa  Qndzx 
unb  14  S)efa  feingcftogene  Sttanbeln,  aber  nid^t  ju  [tarf,  bamit  fic  tüdö) 
bleiben.  SDann  gibt  man  ©aft  einer  fjalben  Simone  unb  4  S)cfa  fein- 
gefc^nittene  9lrancini  baju,  laf^t  bie  3Jla\\t  auSfül^Ien  unb  mifd^t  l^ierauf 
©c^nee  Don  einem  Älar  barunter.  9Zun  formt  man  ein  toenig  üon  bcr 
2;eigmaffe  ju  einer  Keinen  Äugel,  brüdt  biefelbe  in  bie  mit  9Rcl^l  au§* 
geftreute  Saftanienform,  fc^Iägt  fie  bann  f)erauö  unb  Iäf§t  fie  auf  Rapier 
trocfnen,  njäffrenb  man  lieber  eine  Äuget  formt  unb  einbrüdtt.  3)ie  3:eig* 
maffe  erl^ält  man  burc^  ©infd^Iagen  in  ein  feuchte«  3;ud^  toeid^.  SBenn 
man  auf  biefe  SBcife  au^  ber  gangen  S^eigmaffe  Äaftanicn  gepref^t  unb 
biefelben  getrocfnet  ^at,  beftreid|t  man  jebe  Saftanie  mit  ®i  unb  bratet 
fie,  inbem  mon  fie  an  eine  9iabet  ftecft  unb  über  ®(ut  l^ält,  ober  taud^t 
fie  in  S^ocolate«®^  unb  täf^t  baSfclbe  trocfnen. 

Itan^eNStansetl  mit  CS^uittenhafe. 

aJian  Ia)§t  ©d^nee  öon  3  Slar  mit  14  S)efa  ^uder  unb  7  ajrfa 
gefc^älten,  geftofeenen  äRanbetn  im  Sedten  l^cife  »erben,  mac^t  öon  biefer 
9J?affe  auf  Dblaten  mit  einem  naffen  SReffer  fingerlange,  fc^mate  ^fiufc^en, 
belegt  biefelben  in  ber  3Ritte  nad^  ber  Sänge  mit  ©tüdtdien  öon  Duittcnffifc, 
beftreut  fie  mit  .^ageljuder  unb  bädEt  fie  fü^I. 

Jlomentujett=J}u|irerl 

14  2)efa  Qwda  mit  bem  abgeriebenen  ®eruc^  einer  ^omeranje  toirb 
mit  bem  ©afte  ber  ^ßomeranje  befeud)tet  unb,  menn  er  fic^  aufgelöst  l^at, 
bis  juin  ©Pinnen  geforfjt,  tjierauf  mit  14  2)efa  feingeftofeenen  SKanbctn 
öerrü^rt  unb  auf  bem  geuer  fortgerü^rt,  bi§  bie  9Ki)c^ung  bidC  ift  Xann 
mifd^t  man  feftcn  ©d^nee  üon  2  Slar  baju,  mad|t  t)on  biefer  SKaffe 
Jpäufc^en  auf  Oblaten  unb  bätft  biefelben  fii^l. 

laffeeslrcjiferL 

SDlan  fc^lägt  6  {gj^löffelöoH  SSaniUcjudter,  2  Söffel  ftarfen,  fd^toarjen 
Äaffee  unb  2  Slar  frifd)er  Sier  in  bem  in  fod^enbeS  SBaffcr  gcfteüten 
©infiebebeden  ju  bicfem  ©c^aum,  mac^t  öon  bem  ©c^aum  mit  2  ßaffee* 
löffeln  oöale.^äufc^en  öon  gleid^er  ©röfee  auf  mit  SSutter  beftric^encg, 
über  ein  Srettc^en  gelegte^  ©c^reibpopier  unb  bädt  fie  fel^r  fiil^I.  S33cnn 
fie  äugen  fteif  geworben  finb,  nimmt  man  fie  mit  einem  befcud^teten 
SJieffer  ab  unb  brüdCt,  folange  fie  noc^  warm  fmb,  je  2  auf  ber  weichen 
©eite  aneinanber. 
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UtanbeUSttUferL 

SRit  bittereu  SWanbeln.  9Kan  mifc^t  ju  ©ct)nec  öon  3  ®itt)ei§ 
14  5)efa  ^wder  mit  SBanifle,  13  S)efa  füge  unb  ein  2)eta  bittere,  mit 
ben  ©dualen  feingefc^nittenc  SKanbelu,  mac^t  öon  biefer  SRifd^ung  Heine 
^äufd^cn  auf  ba§  mit  SBac^«  beftricfjene  S(ec^  unb  iadt  btefelbcn. 

3Kit  gerotteten  SKanbeln.  Wlan  mifc^t  ju  feftem  ©c^nee  öon 
2  0or  10  2)efa  3^^^^  unb  ebenfobiel  gefc^älte,  ftiftetig  gefd^nittene,  mit 
ettDüS  3ii^^  geröftete  SRanbeln  unb  bädt  bie  SWifc^ung  ate  fleine  ^aufd^en 
auf  bem  mit  SBad^^  beftrid^enen  Sieche. 

Sfflit  ©atfe.  SKan  mifrfjt  14  2)efa  Qndtx  mit  ^ßomeranjengerud^ 
unb  7  SDefa  gefc^ätte,  ftiftelig  gefd^nittenc  SKanbetn  mit  ©djnee  öon 
2  Älar,  mad^t  öon  biefer  2JHfcf)ung  ^äufd^en  auf  Dbtaten,  gibt  in  bie 
SDlittc  eine«  jeben  SJlariQenfalfe  unb  über  bicfe  birfe^,  tneige^  ®i^,  beftreut 
fie  au§cn  l^erum  mit  geftiftelten  SJlanbetn  unb  bädEt  fie. 

au  ©amenfrapferl.  SKan  rül^rt  14  2)efa  Qnd^x  mit  SSanitte 
ober  Simonenfc^alen  unb  14  2)e!a  gefc^älte,  toie  ©eite  62  geriebene  Sttonbeln 
ju  ©c^nec  öon  2  ©iioeig,  mad|t  t)on  biefer  SKaffe  mit  Saffeelöffetn  fleine 
§aufc^en  auf  ba«  mit  SEBac^i^  beftric^cne  S3led^  unb  bad^t  biefetben  gelblic^. 

?tt«  gigfrapferl.  3Ran  rü^rt  2  ginjeig  mit  16  3)efa  ^uder, 
Simonenfaft  unb  »©diäten  »ie  für  &^,  gibt  16  3)efa  gefc^älte,  geftiftett 
gefc^nittenc  ober  in  ber  Sr5fe(müt)Ie  geriebene  SKanbeln  baju  unb  bäcft 
Meine  ^äufc^en  t)on  ber  SKaffe  auf  bem  mit  SBad^«  beftrid)enen  Siedle. 

SKit  SBanitle.  SKan  rül^rt  ©c^nee  Don  2  Ä(ar  mit  14  3)efa 
3ud!er  unb  bem  ©aft  einer  l^alben  Simone  tt)ie  für  ®i^,  mifc^t  14  3)cfa 
gefc^älte,  feingefd^nittene  SRanbeln,  SSaniHejucfer  unb  6  2)efa  S0ieI)I  baju, 
ftreid^t  bie  SWifc^ung  auf  jtoeifingerbreite,  ungefähr  10  Zentimeter  lange 
©treifen  bon  Dblaten,  legt  biefelben  über  bie  erwärmten  95ogenbIec^e  unb 
bädt  bit  Sogen  bei  fc^ujadier  $i^e.  3n  (Srmanglung  öon  Sogenbtcc^en 
bädt  man  bie  ©treifen  auf  bem  f(ad^en  Slec^  unb  biegt  fie,  wenn  fie 
noc^  gauj  l^eig  finb,  über  ein  runbe^  ^olj. 

SSerfc^iebenfarbig.  5!Jlan  rü^rt  Scf)nee  öon  6  Ätar  mit  28  SDefa 
3udCer  eine  l^albc  ©tunbe  lang,  mifc^t  bann  28  3)efa  gef(^atte,  fein- 
geftogene  äRanbetn  baju,  tfjeilt  biefe  SKaffe  in  6  S^l^eite  unb  färbt  4  bauon, 
inbem  man  juni  erften  ^omeranjenäucfer,  jum  jweiten  SBeid^fel«  ober 
Sllfernie^Saft,  jum  britten  ß^ocolate  unb  jum  öierten  ge^adte  ^piftajien 
mifd^t.  3)ann  [treic^t  man  biefe  SJlifc^ungen,  jebc  für  fid^,  auf  ©treifen 
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X)on  Dblaten,  legt  biefelbcn  über  bie  ermärmtcn  Sogenbted^e  unb  b&dt 
bic  Sogen. 

©efültte.  aJian  riil^rt  Srf)nee  bon  3  filar,  21  S)cfa  Qvidex  unb 
ben  ©aft  öon  einer  l^alben  Simone  toic  für  @i^  unb  mifc^t  Simonen» 
jc^alen  unb  21  3)efa  gefc^alte,  gc[tiftclte  SKanbeln  baju.  S)attn  bcftreic^t 
man  Streifen  öon  Oblaten  juerft  mit  ber  ^älfte  ber  STOaffe,  bann  mit 
3JlariIIenfalfe  unb  barüber  mit  ber  jioeiten  $)ätfte  ber  äRaffe  unb  bdcft 
bie  Streifen  über  ben  erto&rmten  93ogenbted)cn  in  fü^lem  SRotirc. 

SBon  warmer  SWaffe.  2i  3)efa  gef(^älte,  geftiftette  SWanbctn, 
21  2)efa  S^dex  iinbL©c^nec  öon  6  Älar  werben  im  SBedCen  über  ®lut 
er^i^t  unb  babei  nur  fo  öiel  gerüfirt,  ba\^  bie  SDWfd)ung  nicf)t  onbrcnnt 
Söäfjrenb  beö  Slü^ren^  gibt  man  einen  £)alben  Kaffeelöffel  Simonenfaft 
baju.  ©obalb  ficf)  bie  SlJlaffe  beim  Umrüf)rett  jufammenbaUt,  nimmt  man 
fie  t)om  geuer,  ftreic^t  fic  rafc^  mit  einem  naffen  SJieffer  auf  Dblatcn* 
ftreifc^en,  legt  biefelben  über  bie  erwärmten  ©ogenbled^c  unb  badtt  bie 
Sogen  bei  fc^wadjer  §ige. 

SKit  gefpounenem  ^uder.  SJian  befeud^tet  28  SDc!a  ^uder  mit 
wenig  SBaffer,  foc^t  il^n  bi^  jum  Spinnen,  mifc^t  bann  28  2)efa  gefc^fiftc, 
geftiftelte  SWanbeln  unb,  wenn  bie  SKifc^ung  au^gefü^lt  ift,  Simonenfc^atcn 
unb  ©d^nee  öon  einem  Älar  baju,  ftreidjt  bie  SRaffe  auf  Dblatenftreifen  unb 
bärft  fic  wie  oben. 

aWan  rü^rt  28  5Defa  ^uder  unb  21  55efa  gefd^älte,  geftogcnc 
SKanbeln  mit  ungefähr  3  Älar  im  ffleden  auf  ®lut,  bis  bie  aJlifd^ung 
]^eij3  ift,  läfSt  fic  aber  nic^t  trodten  werben.  S)ann  ftreic^t  man  bai^  (Sc* 
rührte  flcinfingerbid  auf  Dblatcn,  beftreut  e§  mit  7  2)ela  fcingcjc^nittcnen 
SÖianbeln  unb  brücft  biefelben  mit  ber  ^anb  auf,  läfSt  eS  falt  werben, 
fdfneibct  eS  l^ierauf  ju  ©tangerin,  legt  biefelben  auf  baS  mit  SBad^iS  bc* 
ftrid^ene  SBlec^  unb  bädtt  fie  bei  mäßiger  |)i^e. 

ManM=M(knti  in  Ißapitv^l^apftUu 

14  3)efa  gejd^alte,  feingefc^nittene  9Kanbeln  werben  mit  7  SJefa 
^udEer  getblid^  geröftet,  in  einer  ©Rüffel  ausJgefü^lt  unb  babei  mit  14  S)efa 
3udCer  unb  Simonenfc^alen  gemifd^t,  bann  eine  f)atbe  ©tunbe  lang  mit 
3  Klar  gerührt,  l^ierauf  in  fleine  ©c^üffeld^en  gefüllt  unb  in  fel^r  fü^lcm 
SRo^re  gebacfen. 

ManUiUxl 

SDlan  ^adEt  14  SDefa  ungefc^ölte  SRanbcln  grob  jufammen,  rü^rt  fic 
bann  mit  leid)t  gefd^tagenem  ©c^nee  öon   2  Klar  unb   14  S)efa  3^^^^ 
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uiifc^t  l^ierouf  7  3)efa  SRe^I  baju,  gibt  bie  9Kajfc  auf  ba§  Srett,  fd^ncibet 
fic  ju  nuf^groBcn  ©tüdcn,  formt  bie  ©tücEe  ju  fingerlangen  unb  fingcrbicfcn 
SBürftc^en,  legt  biefe  nic^t  ju  natje  aneinanber  auf  baS  Slec^  unb  bädt 
fie  braun. 

braune  ManbtW&tapfnL 

SRan  mif^t  ju  15  3)efa  mit  ben  ©diäten  feingefc^nittencn  SRanbetn 
©c^nee  tjon  6  ffilar,  16  2)cfa  Qvidex,  Qimmi,  ©ewürjnelfen,  Simonen« 
f^aten,  7  Xeta  geriebene  St)ocolate  unb  2  S)cfa  mit  9ium  befeuchtete 
SBrotbröfel,  mac^t  t)on  biefer  SRifc^ung  Heine  ^äufc^en  auf  ba«  Stec^, 
bädt  biefelben  unb  übcrjiel^t  [ie  bann  mit  ®Iafur. 

Hinge  von  $eto|leten  Mandeln. 

2Ran  Iä[gt  in  einer  2Jleffingpfanne  10  3)efa  ^uder  mit  2  ®f§. 
löffel  aOSaffer  f^meljen,  gibt  28  3)efa  gejd^ätte,  geftiftelte  gjianbeln  baju, 
röflet  biefelben  lic^tbraun,  läfgt  fie  auöffi^ten  unb  lb§t  fie  l^ierauf  aug* 
cinanber.  3)ann  rül)rt  man  Si^  öon  3  Äfar,  28  2)cfa  ^uder  unb  Saft 
einer  Simone,  mii^t  bie  3Ranbeln  baju,  mac^t  öon  biefer  aWifc^ung 
fleine  ^äufd^en  auf  ba§  mit  SBa^g  beftric^ene  S(e:f),  fd^iebt  biefelben 
mit  einem  in  SBaffer  getauchten  Äoc^löffelftiet  ju  ^Ringen  au^einanber, 
bädt  fie  in  fül^Iem  JRo^r  unb  überjiel^t  fie  mit  S^ocotate^Sig. 

Mifd^t  Salami. 

Solan  täfgt  16  S)efa  gefd^alte,  feingeftoßene  SKanbcIn,  21  2)efa 
3udcr  unb  einen  ©fglöffelöott  9Jie^l  eine  SBeile  auf  bem  geuer  trodnen 
unb  rü^rt  bann  ben  ©d^nee  öon  einem  ©weiß,  ä^^^i^tt,  ©emürjnelfen, 
Älferme^*  unb  Simonen»©aft  16  Defa  feingefc^nitteneS  ßitronat  unb 
7  2)efa  gcfd^dlte,  bid  geftiftelte  9JianbeIn  baju,  formt  bon  biefer  SKaffe 
auf  bem  gut  mit  geftofeenem  Sndex  beftreuten  SBrette  eine  3Burft,  beftreid^t 
biefelbe  mit  ©fjocolate,  bie  man  mit  etioa^  SBaffer  über  ®Iut  aufgelöst 
I)at  brel^t  fie  in  feingeftofeenen  Qudcx  unb  Iäf§t  fie  3  3;age  an  einem 
toarmen  Drte  trodnen.  S3cim  ®ebraud^e  fd^neibet  man  fie  bünn  auf. 

forte  von  0ero|leten  Manbeln. 

au  Sränje.  aWan  rüf)rt  28  S)efa  gef chatte,  geftiftelte  SRanbeln 
mit  28  33efa  ^uder  auf  ®lut,  bi«  fie  gelblich  »erben,  läf^t  fie  bann 
er!alten  unb  löst  fie  auöeinanber,  mifc^t  fie  fjierauf  mit  ©c^ncc  öon 
6  Slar,  ?ßomeranjenfc{|alen,  Qimmt  unb  ®ett)ürjnelfen  unb  mad^t  öon 
biefer  SKifc^ung  dränge  oon  öerfcfjiebener  ®röge  auf  $ßapier.  3Jian  badt 
biefelben  fc^ön  gelb,  läfst  fie  erfalten,  löst  fie  öom  5ßapiere,  inbem  man 
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ba^fettc  bcfeud^tet  unb  abjic^t,  fußt  fie  mit  ©alfc  jufammcn,  becUt 
bie  Sorte  unb  tonn  in  bcn  I)o§len  Snnenraum  bcrfelben  beliebigen 
©c^aum  geben. 

Söiit  ®itter  unb  ©ingefottenem.  SKan  rül^rt  feften  ©d^nec 
öon  6  Älar  eine  ©tuube  lang  mit  28  2)efa  ä^dcr,  mi\ä)t  bann  28  S)efa 
gefc^älte,  mit  Qnda  geröftete,  feingeftogene  SRanbeln  mit  SSaniHegeruc^ 
baju  unb  bädt  bie  SKifc^ung  in  2  3;ortenreifen.  3)ann  beftreic^t  man 
bie  SBIätter  mit  (Singefottenem,  legt  [ie  aufeinanber  unb  bebccft  jie  mit 
einem  ®itter  öon  SBinbmaffe. 

23? it  Otofur.  SKan  befeucf)tet  21  35efa  gucfer  mit  wenig  SBaflcr, 
fo^t  if)n  bis  jum  Spinnen,  mifc^t  21  3)e!a  gefd^älte,  gefliftelte  Wanbeln 
baju,  rü^rt  bie  SJlifd^ung  nod)  ein  wenig  auf  bem  geuer  unb  täfst  fie 
auStül^len.  2)ann  gibt  man  ©c^nce  öon  3  @in)ei§,  7  S)efa  geftiftelte 
^iftogien,  7  3)e!a  nubelig  ge[d)nittene§  Sitronat  unb  ©aft  unb  ©t^alen 
einer  l^alben  ißimone  baju,  füöt  ba^  ®anje  in  einen  2!ortenreif  unb 
bädt  e§  in  Kil^tem  SRo^re.  SBenn  bie  Xorte  erfaltet  ift  überjiel^t  man 
jic  mit  ©(afur. 

SJian  mifcfjt  21  3)efa  S^^^^  ^'"^  SSaniQe  ju  feftem  ©d^nee  öon 
6  Siweig,  ftreidjt  einen  Üt^eil  ber  SRaffe  jweifingerbid  auf  ein  gebarfeneiS, 
mit  eingefottenen  grüc^ten  belegte«  99(att  öon  Sröfclteig  (SRr.  VI  mit  SRum, 
©eite  73),  mifc^t  bie  übrige  mit  nod^  mel^r  S^dcx,  füöt  fie  in  eine  3)üte 
unb  brüdt  fie  ai\^  berfelben  in  ^orm  oon  Meinen  SSerjierungen  auf  bie 
aufgeftri^ene  9Kaffe.  3)ann  beftreut  man  bie  SCorte  mit  feinem  3^^^^ 
unb  bädt  fie  nur  einige  3}Jinuten  bei  ftarfer  §ifee,  bamit  fie  eine  gelbliche 
§aut  befommt,  inwenbig  aber  fo  weife  unb  weic^  bleibt,  wie  gejuderter 
DberSfdjaum. 

aJian  rü£)rt  einen  SöffetooQ  SJiariöenfalfe  unb  mifd)t  babei  nad^  unb 
nac^  mit  gcfponnenem  3uder  bereitete,  au«ge!ü{)lte  SBinbmaffe  (©.  607)  baju, 
ftreic^t  biefen  @d)aum  auf  ein  gebadeneS  Slatt  üon  S3iScuit-,  Srbfel«  ober 
aJlanbelteig,  beftreut  i^n  mit  Qndcx,  fteKt  bie  Sorte  in  ha^  SRol^r  unb  bädt 
ben  ©c^aum  bei  jiemlic^  ftarfer  ,^i^e,  aber  nur  furj,  bamit  er  inwenbig 
weid^  bleibt. 

SDlan  ftreic^t  wie  oben  bereitete  SBinbmaffe,  ju  ber  man  auSgefud^t 
fd^öne  SBalberbbeeren  gemifc^t  ^at,  auf  ein  gebadene«,  au§gefüt)lte«  93latt 
t)ou  Seig  unb  öerjiert  unb  bädt  bie  Sorte  wie  bie  ^afta-Sorte.  3)o« 
aSlatt  bereitet  man,  inbem  man  ju  einem  SIbtriebe  öon  5  SJefa  Sutter  unb 
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4  2)ottcrn  7  33efa  ^utfer^  Schnee  Don  4  Älar,  2  Xcciliter  ©rbbecren  unb 
jule|t  7  S)efa  2Ret)I  mifc^t  unb  bie  9Ki{c^ung  im  Stortenrcifc  badt. 

Stibifct^'Storte.  SKan  mif d^t  t)on  bcn ©tcngcin  gejupf te So^anni««' 
beeren  jum  gejuctcrten  ©d^nee  unb  gibt  biefcn  ouf  ein  S3Iott  öon  mürbem 
Äuc^enteig  SRr.  II  mit  aium  unb  ^urfer  (Seite  72). 

(Ättlttenfd|ttee»«orte» 

Wlan  rül^rt  21  5)efa  gebratene,  |)afficrte  Quitten  in  einer  ©c^üflel, 
bi^  fie  tt)ei§  werben,  rü^rt  bann  fo  lange  abwed^felnb  einen  fiöffel  ©c^nec 
unb  einen  iSöffeteoU  geftofeenen  Qudex  baju,  big  man  21  S)efa  Qnd^x 
unb  ©c^nee  bon  6  Älar  beigemifcf|t  l^at,  färbt  bie  SJlifc^ung  mit  %U 
fermegfaft  röt^lid^  unb  mac^t  bann  öon  berfelben  auf  Oblaten  Sieife  öon 
t)erfc^iebener  ®r5§c,  bie  man  in  !üt)lem  9iot)re  trodEnet,  mit  ©alfe  beftreicf)t 
unb  aufeinanberfefet. 

|lflr|ttlj=«ottfeft* 

Solan  rül^rt  feften  ©d^nec  üon  2  Ätar  mit  geftofeenem  Qndtx  wie 
für  @is;,  gibt,  toenn  man  eine  ©tunbe  gcrül^rt  |at,  4  gebünftete  unb 
jerbrütfte  ^ßfirfic^e  unb  fo  biet  geftofeenen  Sndtx  baju,  ba]^  man  einen 
feinen  Steig  erhält,  treibt  biefen  SCeig  auS,  ftic^t  i^n  bann  ju  glecfcfjeu 
öon  beliebiger  gorm  aug  unb  trocfnet  biefe(ben  in  fet)r  fü^Iem  SRo^re. 

manUett'JelteL 

SDtan  rül^rt  ein  @itoei§  mit  3  fiöffel  SRariöenfalfe,  mad^t  ba^  (Se* 
rül^rte  mit  gefto^enem  Qudtx  ju  Seig,  treibt  benfelben  auf  itm  mit  ge=« 
fto^enem  SanbiöjudEer  beftreuten  Srett  au§,  ftid^t  if|n  mit  Keinen  gormen 
aus,  legt  bie  auögeftod^enen  fjletic^en  auf  Oblaten  unb  bädCt  fie  feffr  tn^l 

<li0=JelteL 

SDtit  ?ßomeranjen-  ober  Simonengefc^mad.  14  3)efa  ^udter 
mit  abgeriebenem  ®eruc^  einer  5ßomeranjc  ober  einer  fiimone  trocfnet 
man,  rül^rt  bann  üon  bem  3wder,  bem  ©c^nee  öon  einem  (Sitoeig  unb  etmaß 
^omeranjen*  ober  fiimonenfoft  bideS  ®i§,  mad)t  toon  bem  ®is  auf  Oblaten 
Meine  ^fiuf^en  unb  trodnet  biefelben  in  !üf|lem  SRo^re.  gur  9Sanillc=» 
geltet  rül^rt  man  (SiS  öon  14  3)efa  ^^der,  einem  5llar  unb  SSauiQc* 
fiiqueur.  gür  Sl^ocolate*3^tt^I  ^ä^^t  ^on  ju  mit  etwoS  Simonen*' 
faft  gerührtem  ®ife  feingeriebeue,  im  Ofen  «rweic^te  6f)ocolate.  gür 
geltet  mit  Ob ft faft  gibt  man  jum  Igife  fo  öiel  au«ge|)re[gten, 
Hören  ©aft  öon  frifdjen  ©rbbeeren  ober  Himbeeren,  bafS  e§  rofa  wirb. 


^tato,  ®abbfutf(^e  SHüc^e.  40 
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28  S)da  auggcfuc^t  fd^öne  füge  unb  brci  2)cfa  bittere  ÜRanbelu  tafst 
man  fo  (ange  in  frifc^emäßaffer  liegen,  baf^  man  i^re  Schalen  (eid^t  abstreifen 
fann,  trotfnet  [ie  bann  gut,  reibt  [te  in  einer  SRanbcImübte  ober  fto§t  fie  in 
fel^r  Keinen  Sfieiten,  gibt  fie  l^ierauf  mit  28  3)efa  geftofeenem  Qndtx  in  einen 
3Rörfer  unb  öerreibt  fie  in  bemjelben  mit  einigen  Kröpfen  Siofcn-  ober 
Drangentoaffer  fo  fein  als  moglic^.  Dann  gibt  man  pe  mit  28  S)cfa 
feingefto^enem  3^^er  in  eine  SWeffingpfanne  unb  rül^rt  fie  auf  gelinbem 
geuer  fo  lange,  bis  ber  ginger  nic^t  me^r  Keben  bleibt,  toenn  man  i^n 
auf  baS  ©erül^rte  brücft.  Stun  nimmt  man  ben  2eig  auf  baS  mit  Quäti 
beftreute  S3rett  unb  treibt  i^n  anS,  ftic^t  Don  einem  Sl^eile  beS  leigeS 
©Ifittc^en  aus  unb  legt  fie  auf  baS  ^ßapier,  roHt  l^ierauf  mit  ben  Rauben 
bünne  JRöHc^en  öon  S^eig,  legt  biefetben  um  ben  mit  JRofenmaffer  be« 
ftrid^enen  SRanb  ber  Slätt^en,  fcrbt  fie  mit  einer  ©trief nobel  runb  ^erum 
ein  unb  gibt  il^nen  ein  wenic;  garbe,  inbem  man  einen  Slec^betfel  mit 
®lut  über  bie  S3lätt(^en  ftetlt.  färben  fic^  bie  SRöHc^en  an  einigen  Stellen 
früher,  fo  belegt  man  biefc  mit  ?ßa^3ier,  bamit  ftc  überoH  gleich  merbcn. 
3)ann  überjie^t  man  bie  innere  gtSd^e  ber  Slättc^cn  mit  f(|önem  rotl^en 
®el6e,  rül^rt  l^ierauf  28  S)efa  Qudcx  mit  SRofcimaffer  ju  ®lafur,  ftreic^t 
bie  ®Iafur  über  ba^  ®el6e,  belegt  fie  jierlid)  mit  eingefottenen  grüt^teii 
ober  ©itronat  unb  IdfSt  bie  93lättc^en  an  einem  toarmen  Drte  (nid)t  im 
SRo^re)  trodEnen. 

SKan  fteHt  30  3)efa  abgezogene,  geftiftelte  SWanbeln  in  einem  flad^en 
©efc^irr  in  baS  SRol^r,  bamit  fie  gleichmäßig  marm  unb  etmaS  gelb 
merben,  läfst  inbeffen  30  3)e!a  geftofeenen  3^^^^^  ^^  Sed^en  o^nc  Auf- 
rfi^ren  langfam  jerfd^leid^en,  mifc^t  bann  bie  aWanbeln  jum  Qndtt,  brfidt 
etloaS  fiimonenfaft  barauf  unb  läfSt  bie  SKifc^ung  fd^bn  gelbbraun  toerben 
unb  5U  einer  SKaffe  jufammenf^meljen.  äJian  gibt  bie  SKaffe  in  große 
ober  fleiiie,  mit  SOianbelöl  auSgeftrid^ene  formen  unb  brfirft  fie  mit  §ilfe 
einer  falben  Simone  am  Soben  unb  an  ben  ©eiten  berfelben  gleichmäßig 
bidt  an,  erwärmt  bann  bie  gormen  unb  ftürjt  bie  firuften  ^erauS.  SBiK 
man  aRanbel^Srillage  ju.33ögen  u.  bgl.  formen,  fo  treibt  man  bie  ^ciße 
SRaffe  auf  bem  mit  SRanbelöl  beftridjenen  SBrette  mit  einem  SRolII^oläe 
baS  man  auc^  mit  SKanbelöl  beftric^en  l^at,  ju  einer  fingerbicfen  platte 
aus  unb  fd^neibet  biefelbe  mit  einem  in  Sttanbelöl  getaudt|ten  SWeffer 
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in  ©tfidEe  bon  bet  getoünfd^ten  gortn.  SKan  läf^t  bic  ©rillagc  bann 
an  einem  warmen  Orte  nac^trodnen  unb  öerjiert  %oxttn,  ®ögcn  u.  bgt. 
mit  eis.  ^ 

SRan  fod^t  ein  Silo  gucfer  mit  4  Sbecilitet  SBaffer  big  jur  ?ßerle 
(Seite  61),  mifc^t  bann  45  2)efa  gefc^älte,  geriebene  SWanbetn  bagu  nnb 
läfgt  bie  SDWfc^ung  unter  beftänbigem  Slul^ren  weiter  lochen,  big  fie  bicf 
»irb.  hierauf  t^eilt  mon  bie  SKaffe  in  3  Steile,  mifd^t  jum  erften  Itieite 
2  tafeln  geriebene  S^ocolate,  jum  jweiten  ein  wenig  älfermeSfaft  jum 
britten  ©aft  öon  2  Simonen,  flreicf)t  ben  erften  auf  bem  mit  Oblaten 
belegten  Steche  mit  einem  in  falteg  SBaffer  getaud^ten  SReffer  glatt  unb 
gibt  ben  jroeiten  unb,  wenn  biefer  glatt  geftricfien  ift,  ben  britten  3;]^eil 
barauf.  SBenn  aud^  biefer  mit  bem  naffen  ÜJieffer  gtatt  geftrid^en  würbe, 
ift  bie  Sorte  fertig.  SRan  fann  fie  aber  aud)  noc^  mit  Simonen-®i8 
äbcrjiefien. 

UetjttAerte  JUanieltt» 

SKan  taud^t  ein  l^albeg  ^logramm  ^uder  in  SBaffer,  gibt  il^n  in 
bag  ®eden  unb  ftellt  il^n,  wenn  er  fid)  aufgelöst  l^at,  über  ®Iut.  Subeffen 
erl^i^t  man  ein  l^albeg  Kilogramm  fc^öne,  gro^e,  mit  einem  Stuc^  abge* 
riebene  aJlanbetn  in  einer  $ßfanne.  SSenn  [xd)  ber  S^dti  ft)innt,  gibt  man 
bie  SWanbeln  l^inein,  öerrül^rt  fie  mit  bem  ^^dCer,  fc^fittett  fie  auf  unb 
rül^rt  wieber,  big  fid^  ber  Qudtx  an  bie  SRanbeln  angelegt  ^at  unb  alle 
geuc^tigfeit  öerbunftet  ift.  9iun  l^alt  man  ba^  Seden  fd^ief  über  bie  ®lut 
unb  wirft  bie  aJlanbetn  barin  auf,  bamit  ber  Qvi(3kx  fc^miljt.  ©inb  fie 
auf  biefc  SBeife  gebräunt,  fo  fc^üttet  man  fie  auf  ein  95rett,  gibt  etwag 
warmeg  SBaffer  in  bog  JBeden,  fonbert  bie  SKanbeln  öom  bröglic^en 
^uder  ab,  gibt  ben  ^uder  au^  in  bag  83eden  unb  tdfgt  if|n  mit  bem 
SBaffer  fod^en,  big  er  breitläuft.  2)ann  gibt  man  bie  3Ranbeln  wieber 
l^inein,  läfgt  fie  unter  beftänbigem  Siül^ren  mitfoc^en,  big  alle  glafiert  finb, 
fc^flttct  fie  hierauf  in  ein  ©ieb,  bebedt  fie  mit  einem  Znd^  unb  läfgt  fie 
crfalten. 

Älaflerte  (tierjuAerte)  iftudjte* 

SWan  |:edt  bie  ju  öerjudcrnben  grüc^te  einjeln  an  fpannlange,  ju- 
gefpi^te  ^öljc^en  (j.  8.  Äinbergartenftäbd^en),  fod^t  inbeffen  ^i^der  big  jum 
aSruc^e  (©eite  62),  nimmt,  wenn  er  biefen  ®rab  erreid^t  l^at,  in  jebe  §anb 
ein  ^öljdien,  taucht  eine  grud)t  in  ben  l^eigen  Qndcx,  jie^t  fie  gleid^  wieber 
fieraug  unb  brel^t  bag  ^öljd^en  unb  taucht  babei  bie  anbere  grud^t  ein 
unb  gieljt  fie  fferaug.  3)ie  §5ljd^en  muffen  gebrefft  werben,  big  ber  Qndtx 
fteif  ift.  3)ann  ftedt  man  fie  mit  bem  freien  (Snbe  in  eine  big  jum  Sftanbe 
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mit  feinem  ©ante  gefüllte  ©c^üfjel  (ober  legt  fie  auf  ein  mit  Öl  beftric^cncS 
fSaiikäji),  bamit  bie  ^rüct)te  trorfnen  fbnnen,  o^ne  anjuftofeen,  unb  taucht 
ttjieber  grüc^te  ein.  9Wan  mufg  babei  barauf  achten,  bafg  ba§  ^öljc^en 
nic^t  in  ben  Qndn  lommt,  weit  fonft  beim  ^erau^jiel^en  ber  Qnä^  über 
bcr  gruc^t  ft)ringt  unb  bafg  ber  Qndet  bie  %t\xö)t  gleichmäßig  überjiel^t 
unb  nirgcnbS  iu'bidcn  Iropfen  auf  il^r  fi^t.  Siim  ©laftcren  eignen  fic^ 
öoräfigtid^  große  Äoftanien  (SKaroni),  bie  mon  gebraten  unb  gefc^ält  l^at, 
ober  rol^  gefcfifiltc  unb  bann  mit  Slni^  ober  SJaniHejudEcr  unb  ^udertoafjer 
(Seite  64)  gefocf)te  3Jiaroni,  benen  man  aud^  ba^  innere  ^äutcf)en  abjie^en 
muf§,  el^e  man  fie  an  bie  $btj(f|en  ftedCt.  gerner  glafiert  man  Datteln, 
üJiifpetn,  ^omeranjenfpalten,  9iüffe,  Sirnen,  ©tad^elbeeren, 
abgejupfte  3Beinbeeren,  in  Qudex  gefoc^te,  abgetrotfnete  grücl^te, 
iDÜrfelig  gefc^nittene  ©tüdc  öon  eingefottenerä[nanag  ober  öon 
Quittenfäfe  u.  bgl.  Orößere  grüd^te,  Äaftanien  u.  bgL,  gibt  man  ein* 
jeln  in  Keine  ©c^fiffelc^en  öon  ^a^jier.  9Son  ganj  Meinen,  namentlich  öon 
Sßeeren,  Hebt  man  immer  ein  paar  mit  Söru^judEer  aneinanber,  läfät  fie 
auf  einer  @cf)üffel  trodEnen  unb  gibt  fie  auf  ^omeranjenblfitter  in  Äorbc^en 
t)on  3Dlanbet®riIIage  ober  legt  fie  loie  grüc^te  auf. 

laflanien^lugeln  ober  »Würfldien. 

SKan  !oci^t,  fcf)ält  unb  paffiert  an  l^albeg  Äilo  Sßaroni,  !oc^t  in* 
beffen  V^  Äito  Qvidzx,  ben  man  öorl^er  in  SBaffer  getaucht  ^at,  im  ©n* 
fiebebedEen,  mifd^t,  fobalb  ber  Qudtx  big  jum  Spinnen  gefod^t  ift,  bie 
paffierten  SKaroni  baju,  rül^rt  noc^  faft  2  SJecititer  SRild^  mit  SJaniHe* 
geruc^  barunter  unb  läfst  bie  9D?ifc^ung  auf!ocf|en.  SJBenn  fie  bidE  genug 
ift  um  geformt  »erben  ju  Ibnnen,  nimmt  man  fie  tjom  geuer,  läf^t  jte 
au3tüf|ten,  formt  fie  ju  nuf^großen  Äugeln  ober  SBürftc^en,  rollt  bie* 
felben  in  SBaniHejudEer,  legt  fie  über  ^ßapier  auf  ba§  83led^  unb  trodCnet 
fie  an  ber  Suft.  9Ran  gibt  fie  ju  Dber^fc^aum  ober  in  $ßapierfd^fiffetc^en 
aU  ©onfect. 

Bottbott0  (3ttAerl)* 

Ungefal^r  ein  l^atbe«  Äilo  tjom  feinften  Qndtx  tod)t  man  bi§  jum 
Sruc^e  (Seite  62)  unb  fc^üttet  il^n  ^eiß  auf  einen  glatten,  mit  SRanbelöI 
beftrid^encn  Stein,  ben  man  auf  einer  Seite  ein  toenig  unterlegt  l^at,  bamit 
ber  2^dex,  ber  auf  ber  l^öl^eren  Seite  aufgegoffen  wirb,  fi(^  felbft  auS* 
breiten  fann.  SBenn  bie§  gefd^e^en  ift,  fd^neibet  man  il^n,  folange  er  noc^ 
toeic^  ift,  mit  einem  mit  SIKanbeiöl  beftric^enen  großen  ^Keffer  ju  finger^ 
breiten  SSieredEen,  fc^neibct  aber  nid^t  ganj  burcf),  fäfirt  t)ierauf  mit  bem 
SWcffer  jioifc^en  3^dEer  unb  Stein  l^in,  bamit  ber  ganje  gieden  fic^  töSt, 
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l^cbt  benfetten  anf  ein  fatteS  Sled^  unb  läfgt  it)n  erfalten.  S)ann  jerbrbcfett 
man  bie  Qndni  md)  ben  ©infc^nittcn.  3ft  nod^  Qndtx  oufäufc^üttcn,  fo 
lafst  man  ii)n  öorl^cr  lieber  ^ei§  »erben. 

3Rit  ©erud^.  SBä^renb  ber  ^^dCer  !oc^t,  gibt  man  Simonen* 
ober  ^ßomeran^en*  ober  SSaniöejudEer,  ben  man  mit  etioaS  SD3af jer  gemifcf)t 
unb  mit  ein  wenig  öom  [iebenben  3^cfer  glatt  berrül)rt  l^at,  baju  unb 
öerfäl^rt  toeiter  njie  oben. 

®cfütlte.  SRan  gießt  ben  bi§  jum  SBrudje  gelochten  ^ucf er  Mnn 
auf  {ba^  Reifet,  man  unterlegt  ben  ©tein  ettra^  ftärfer,  bamit  ber  Qudtx 
[id)  rafc^er  ausbreitet),  beftrci^t  if|n,  folange  er  nod^  toarm  ift  mit  jä^em 
©ingefottenen,  gießt  ttjieber  ^ucfer  barüber  unb  fd^neibet  bie  93onbon§. 

SalottsJttdtetL 

aJian  befeud^tet  30  S)efa  ^udEer  mit  2  3)eciliter  SKJaffer  unb  läfst 
i^n  [teilen,  big  er  [ic^  aufgelöst  f|at.  (Über  bie  Seimifd^ung  beS  ®efd^mac!e3 
fiel^  unten.)  SDann  !oc^t  man  il^n  in  einer  SJlefiingpfanne,  big  er  [id^ 
ftarf  fpinnt.  3ft  bieg  ber  gaö,  fo  rü^rt  man  jur  $ßrobe  einen  Soc^Iöffcl» 
öoQ  babon  mit  einem  fiöffel  auf  einer  glatten,  falten  Steinplatte.  S33irb 
er  babei  balb  bidt,  aber  nidjt  feft,  fo  ift  er  genügenb  ge!oc^t.  3Ran  gießt 
nun  ben  gangen  Qudtx  auf  ben  ©tein,  »artet,  big  fitf)  ein  ^äutd^en 
gebilbet  l^at,  rül^rt  i^n  bann  mit  bcm  Söffel,  big  er  flaumig  unb  bicf 
ift,  unb  arbeitet  i^n  l^ierauf  mit  einem  Äüd^enmeffer  burc^,  toobei  man 
i^n  immer  öom  Sianbe  gegen  bie  SD^itte  mifc^t.  ©oUte  er  babei  ju  feft 
»erben,  fo  gibt  man  ein  paar  ißbffel  falteg,  guteg  Dberg  baju. 

Süian  gibt  nun  ben  Qndtx  alg  fingerbidten,  oieredKgen  gleden  auf 
mit  Qvid^x  beftreuteg  ?ßapier  (ober  Sein»anb),  läfgt  i^n  foroeit  trodnen, 
bafg  er  nic^t  mel^r  fiebrig  ift,  beftreut  il|u  mit  Sndtx,  bebedtt  il)n  mit 
$ßapier,  bre^t  il^n  mit  bemfclben  um,  jiefit  bag  erfte  $ßapier  ab  unb 
fd^neibet  if)n  ju  SSSfirfeln,  »elc^e  man  augeinanberfc^iebt  unb  übertrodCnen 
läfgt.  2)ann  »idelt  man  bie  ^wrferl  juerft  in  »eißeg  unb  barüber  in 
farbigeg  ©eibenpapier,  toeld)eg  man  nac^  j»ei  Seiten  franfenartig  ein« 
gefc^nitten  ^at. 

3)ie  Seimifd^ung  be^  (Sefc^madeg  ge)d|iel^t  auf  öerfc^iebene  SBeife. 
Äaffeegefc^madC  wirb  beigemengt,  inbeni  man  ben  3uder  anftatt  mit 
SaSaffer  mit  ftarem  fditoaräen  Kaffee  auf  lögt,  gür  ©l^ocolate-^^d^^l 
gibt  man  ungefäl^r  7  3)efa  geriebene,  erioeic^te  unb  mit  l^eißem  ^ucEerloaffer 
öerrül^rte  S^ocolate  jum  fod^enben  3^der.  SSon  5ßomeranjen  ober 
Simonen  gibt  man  an  ber  Schale  abgeriebenen  Oerud^,  aber  feinen  ©aft 
jum  foc^enben  Qwdex,  ba  biefer  burc^  bie  ©äure  jdf)e  »irb.  ©aramel 
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toirb  tt>ie  ©cite  60  bereitet  unb  beim  Sfifi^tett  beS  3^^^^^  ä^  biefcm  gemifc^L 
gür  SSanine*3"*^^t  ^^^^  ^^^  ^^^^  Sanille-S^ote  mit  btm  Sviätx, 
nimmt  [ie  bann  l^erau^  unb  mifc^t  ju  bem  beim  Silieren  auf  bem  @teine 
fcf)on  ettoad  erfalteten  Qudn  ein  menig  S3aniQe»Siqueur.  3Rara$c^ino 
ober  onberen  Siqueur  unb  9ium  mifd^t  man  ebenfalö  erft  gum  aui^ 
gefül^Iten  S^^^^-  S^^  Siufg*  ober  §afelnuf«-3wderl  [tö§t  man 
16  2)efa  ungefdiätte  SRüffe  ober  ^afelnüffe,  öerreibt  jte  bann  im  $K5rfer 
mit  äSaffer,  prej^t  fie  toit  bei  äJlanbelmild^  burd^  eine  @ert)iette  unb  IMt 
mit  biefer  SDlilc^  ben  Qndtt  auf. 

^alfdie  Iiafelnttfire. 

SKan  foc^t  bcn  Qnäex  wie  für  bie  ©alonjucferl,  mifc^t,  fobalb  er 
fic^  fpinnt,  fel^r  fein  geftogene  §afe(nflffe  baju,  brüdtt  mit  einer  an  ber 
biden  Seite  an  eine  SRabcI  geftedCteu  ^afelnufiJ  ©rubelen  in  9lei«mel^I, 
meiere«  man  auf  ein  ©eröierbrett  ober  bgL  gegeben  ^at,  gie§t  ben  ]^ei§en 
3utfer  auö  ber  ^Pfanne  mit  Kaffeelöffeln  in  biefe  ©rubren  ein  unb  Idf^t 
il^n  trorfnen.  3)ann  nimmt  man  bie  falfd^en  ^afetnfiffe  ou§  bem  Sieiöpuber, 
taud^t  fie  nac^einanber  mit  einer  SRabel,  bie  man  an  ber  bitfen  ©eite 
l^ineinftedCt,  in  gebrannten  Qndet  unb  Wfgt  nur  ring«  um  bie  Kabel  ein 
weij3e«  gledd^en. 

Ijßtaiinti. 

5Won  fod^t  Qvidet  wie  für  ©alonjutferl,  mifd^t,  wenn  er  fid^  fel^r 
ftarf  fpinnt,  gute«  Ober«,  unb  jmar  4  efglöffetooH  bei  30  2)efa  Qudtt, 
baju,  arbeitet  il^n  auf  bem  Steine  mit  Söffel  unb  SÄeffer  ab,  bis  er  wie 
ein  bid^er,  aber  nic^t  fefter  leig  ift,  gibt  babei  abgejogene,  feingeriebene 
SJlanbeln  baju  unb  mi]d)t  beliebigen  (Sefd^mad!  bei.  3^^  ©eimifc^ung 
eignen  fid^  befonber«  aSanille'Siqueur,  3Jiara«c^ino  unb  anbete  Siqueure 
ober  Heine  ©tüctd^en  t)on  Änana«  ober  anbeten  eingefottenen  grüc^ten, 
©itronat,  ?ßiftajien  u.  f.  w.  2Ran  fc^neibet  bann  ben  QudattxQ  wie  für 
©atonjud^erl,  roßt  bie  ©tüdEd^en  jwif^en  ben  ^finben  gu  l)afelnuf«gro§en 
Äugeln  ober  gibt  il^nen  anbere  gormen,  taud^t  fie  hierauf  mit  einer  ©obel 
in  e^ocolatetunfe,  brel^t  fie  in  bcrfelben  um,  l)ebt  fie  mit  ber  ®abet 
^erau«  unb  läf«t  fie  auf  bem  SBled^  ober  auf  ?ßapier  trodnen.  3)ie 
©l^ocolatetunfe,  welche  man  trodten  ju  laufen  betommt,  erweicht  man, 
inbem  man  fie  o^ne  SBaffer  in  eine  ^orgellanfd^ale  gibt  unb  bie  ©c^ate 
in  ]^ei§em  SBaffer  fielen  (a)«t,  bi«  bie  Xunfe  gefd^motjen  ift  ©ic  barf 
aber  nid^t  l^eife  werben.  äWan  fann  aud^  felbft  S^ocolatetunfe  bereiten, 
inbem  man  SaniUe«(£^oco(ate  erweid^t  unb  mit  gefponnenem  3"*^^  8^ 
bidem  Srei  öerrü^rt. 
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3alfen»Ste^erl 

anan  binbet  ungefähr  15  S)efa  @tau65U(Ier  mit  einem  (Sf^löffetooD 
aJlarillenfalfc  unb  etoa«  Simonenfaft  ju  einem  festen  Icige,  fc^ncibct 
bcn  3;ei8  in  Reine  ©tüde,  roßt  biefelben  auf  bem  mit  Qndtt  bcftreuten 
SBrctte  ju  fel^r  bünncn  SBürftdien  auS  unb  formt  bicfe  ju  a3rc|etn,  bic 
man  bann  trodnen  läföt,  bi^  fie  fteif  Jüerben. 

SBfil^renb  man  Quäti  biö  gum  JBrud^e  todjt  (Seite  62),  brücft  man  mit 
einem  am  ®nbe  abgerunbeten,  fingerbidEen  ^blj^en  Heine  ®rüb(^en  in  SRei^ 
puber,  ben  man  auf  ein  Seröierbrctt  o.  bgl.  gegeben  ^at.  2)ann  mifc^t  man 
jum  l^ei^en  Srut^judfer  frifd^en  ober  eingefottenen  ©oft  öon  So^anni^  ober 
Himbeeren,  JBerberi|en  ober  SBeic^feln  ober  grücl^ten*Siqueur,  ffiüt  bie 
aRifc^ung  mit  einem  jtaffeelöffel  in  bie  @räbd^en  unb  laf^t  fie  trocfnen. 
9Ran  legt  bann  je  gtoei  3^ttel  ju  einer  Keinen  $ugel  jufammen  unb  n^idelt 
fie  in  färbigeg  Rapier. 

(ll|ocolate»9otte. 

aWan  reibt  V*  Äilo  Gl^ocolate,  12  ®cfa  gefc^JocQte  unb  12  a)e!a 
ro^e  ajtanbeln  unb  10  S)efa  gitronat  auf  ber  8rö[etmil^te,  fc^üttet 
V*  Ätio  mit  6  (EfSlöffel  SBaffer  gefod^tcn  Qndtx  barübcr  unb  öermengt 
allci^  gut  hierauf  ffiHt  man  bie  SKoffe  in  eine  mit  9WanbcIöt  au^gcftrid^ene 
gorm,  l&fst  fie  24  ©tunben  auf  (&i^  ftc^en,  ftürjt  fie  bann  unb  überjiel^t 
fie  mit  95aniIIe«®i^  öon  Sanbi^judEer  (toie  bie  ©d^rotme^Itorte,  ©eite  594). 

SRan  läf^t  30  2)efa  Sucfer  fpiunen,  gibt  40  3)efa  gejd^atte,  ttjfirfelig 
gefd^nittene  SWafc^anjfer-Äpfel  baju,  foc^t  biefelben,  o^ne  fie  öiel  ju  rühren, 
big  fie  burc^ftditig  fmb,  mifd^t  hierauf  ©aft  unb  feingefc^nittene  ©c^alen 
t)on  einer  Simone  unb  einer  ^ßomeranjc,  bann  5  S)efa  ätancini,  7  3)efa 
Sitronat  unb  3  2)efa  ^iftajien,  adeg  nubetig  gefd^nitten,  5  3)efa  gange 
5ßignoIen  unb  5  S)efa  gef(^älte,  geftiftette  9Kanbeln  bagu  unb  rül^rt  ba8 
@ange  noc§  eine  SBeile  über  bem  geuer.  SBenn  fid^  ber  ©aft  eingefod)t 
f)at,  läföt  man  bie  SRaffe  au«fü^(en,  ftreic^t  fie  l^ierauf  über  Dblaten  auf 
einen  ^olgteQcr  unb  gibt  ben  lortenreif  [jerum.  S^ann  beftreic^t  mon  bie 
3;orte  oben  mit  SBaffer,  beftreut  fie  mit  Svidex  unb  brüdt  fie  fc^ön  gleid^. 
SRan  löfiSt  fie  anfangt  in  fül^tem  Slol^r  ein  n^enig  trocfnen,  nimmt  l^ierauf 
ben  Xortenreif  toeg  unb  Ififöt  fie  8  Sage  in  toarmem  Qimmtx  ftel^en. 
S)ann  übergießt  man  fie  mit  SBaffer-tSlafur  unb  giert  fie  mit  grüc^ten. 
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SSRan  läföt  ein  ^albeg  Äilo  Qndtx  ft)inncn,  gibt  ein  ^atte§  Silo 
Duitten,  bic  man,  o^nc  pe  ju  fd^älen,  toeid^  gefoc^t  unb  bann  pafficrt 
f)at,  baju  unb  !oc^t  bie  aKifd^ung  bei  fteigigcm  SRü^ren,  big  fie  fid^  futjt. 
S)ann  mifc^t  man  21  3)efa  gefd^älte,  geftiftclte  SRonbeln,  7  3)ela  fein« 
gefc^nitteneg  ©itronat  unb  ©aft  unb  ©dualen  öon  2  Simonen  barunter, 
focf)t  baS  (Sanjc  noc^  eine  SBeile,  ftreid^t  eg  t)ierauf  in  gorm  einc^  9leifeö 
auf  Oblaten,  läf^t  ben  SReif  an  einem  luftigen  Drte  feft  merben  unb  beeilt 
il^n  bann. 

5ßaffierte§  Quitten«  unb  Stpfelmarf,  im  ganjen  25  3)efa,  mifc^t  man 
jufammeu  unb  foc^t  e^  mit  20  3)efa  geftogenem  Qadei,  bi§  e§  rauid)t. 
S)ann  uiifc^t  man  5  S)efa  gefdiälte,  feingefd^nittene  9Äanbetn  unb  ©aft 
unb  ©d)alen  einer  f)atben  Simone  baju  unb  füHt  bie  3Raffe  fingerbicf 
in  ^apierfapjeln.  3Benn  [ie  getrodnet  ift,  fd)neibet  man  fic  in  ©türfc^en 
unb  bre£)t  biefelben  in  |)agel5ucfer. 

Stalienifdier  llllat;i)ian« 

5Kan  läfgt  40  2)efa  geftogenen  ^uder  jerftie§en,  mifc^t  25  2)efo 
gef chatte,  geftiftelte  SWanbcln,  15  ©efa  5ßi[tajien,  15  Siefa  Slofinen,  7  ®e!o 
^ignolen,  7  S)efa  fcingefd^nitteneg  Eitronat  unb  ben  ©aft  öon  einer  l^atben 
Simone  baju,  ftrcid)t  bie  SDiifc^ung  fingerbii  auf  Oblaten,  bebedft  fie  mit 
Oblaten  unb  fd^neibct  fie  ju  ©tüden. 

BoljatUkuttt. 

SDlan  läf^t  in  einem  ©teingutgefäge  70  S)efa  gefiebten  Qudtx  mit 
1^2  Siter  SBajifer  am  ^euer  jerge^en,  jie^t  i^n  bann  jurüdt  unb  gibt, 
menn  er  ein  toenig  au^gelüljlt  ift,  14  S)e!a  feinftc  3leiöftär!e,  bie  man 
mit  etttjag  2Baffer  aufgelöst  l^at,  baju.  3)ann  ftellt  man  bie  SRifc^ung 
toieber  auf  ben  ^erb  unb  rül^rt  fic  mit  einem  ^öljernen  Söffel  3  big 
3^2  ©tunbcn.  SBenn  fie  bid  mirb  unb  fnollenartig  Dom  Söffel  faßt,  läfgt 
man  ben  ©aft  öon  2  ©itronen  burcf)  ein  ©ieb  l^ineinträufeln,  foc^t  fie 
noc^  2  3Jlinuten  unb  gibt  bann  5  Stopfen  3lofcnöl  baju.  SBenn  alleg 
gut  öermifd^t  ift,  ftreic^t  man  bic  $älftc  ber  SJlaffe  in  einen  glatten, 
feierten,  mit  äRanbelöl  leicht  auggeftric^enen  9Kobel  ein.  S)ie  anbcre  Hälfte 
wirb  mit  2ll!erme§faft  fc^ön  rofa  gefärbt,  mit  4  2)cfa  feingefd)nittenen 
STOanbeln  öerrül^rt  unb  bann  in  einen  ebenfold^en  SWobel  geftrid^en.  "Stad) 
10  ©tunben  ftürjt  man  bag  9io^atlifum  aug  ben  SKobeln  auf  ein  mit 
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Qvidcx  bt^iavihte^  Stctf  unb  trocfnet  eS  oben  unb  feittoärtö  mit  Sb[tf)- 
papier.  2)ann  läföt  man  e^  2  Sage  [teilen,  fc^neibet  eg  ffierauf  mit  einem 
breiten,  in  ©taubjuder  getanc^ten  SWejfer  in  SBürfel  unb  brel^t  biefe  in 
©taubäudcr  ein. 


^äikevßxen  mit  ^oni^. 

Brauner  £ebHttd)en. 

5!Jlan  mit^t  ju  einem  fiilo  [iebcnbem  ^onig  ein  ^albe§  Äito  fein» 
geftofeenen  Qndtx  unb  ein  Silo  aSeijenme^I,  öerrül^rt  bie  SJiifc^ung  gut 
unb  läfst  [ie  über  Sßac^t  in  einem  irbenen  @efcf|irre  ftet)en.  2(m  näc^ften 
läge  fnetet  man  [ie  mit  3  ober  4  ©iern  eine  I)albe  ©tunbe  tüchtig  ab, 
gibt  ein  2)efa  mit  granjbrantnjein  aufgelöste  5ßottafc^e,  8  ©ramm  gar* 
bamomen,  l'/s  S)efa  3^^^^*^  ^V^  2)efa  ©etoürjnelten,  etmasJ  Sngttjer, 
SDluScatnufg,  toeigen  5ßfeffer  unb  26  2)e!a  ungefc^ältc,  grobjer^acfte 
SDlanbeln  baju  unb  fnetet  baS  ®anje  nocfi  eine  l)albc  ©tunbe.  2)ann  treibt 
man  ben  Steig  fingerbid  auS,  legt  iljn  auf  ba^  mit  ©c^malj  beftric^ene 
Slec^  unb  bäcEt  il^n  in  tjeigem  Ofen,  glafiert  l^ierauf  bie  Oberfläche  bc« 
Steiget  mit  bidflüjfig  gefoditem  Svidtt,  läföt  bie  ®lafur  in  fü^lem  Ofen 
trodnen   unb  fc^neibet  ben  nod^  tt^armen  Sebfud^cn  in  Iänglid)e  ©tüde. 

ÜKan  läf§t  ein  l^albeS  Silo  §onig  unb  ein  l^albeg  Silo  Qndtx  mit» 
einanber  auffieben,  mifct)t  bann  ein  l^albeS  fiilo  SKe^l  baju,  arbeitet  ben 
2;eig  gut  ab  unb  gibt  babei  nad)  unb  nac^  bie  feingefdjnittene  ©c^ale 
einer  Simone,  2  3)efa  feingefc^nittcneg  gitronat  8  ®ramm  Sngmer, 
8  ®ramm  ^immt,  3  S)efa  ^ßottajd^e  unb  Vs  ßiter  9lum  baju.  hierauf 
betft  man  ben  Seig  ju,  fteüt  if)n  in  ben  falten  SeHer  unb  löfst  il^n 
8  Jage  rul)ig  ftel)en.  2)ann  toirb  er  fleinfingerbid  aufgetrieben  unb  ju 
Stüdten  gefc^nitten,  bie  man  mit  abgejogenen  SKanbeln  belegt  unb  bei 
gteidimäjsiger  SBärme  bädEt. 

CebjeiWSttflTerL 

SRan  rü^rt  10  2)efa  ^udEer  unb-  2  3)otter  re^t  gut  unb  gibt  nac^ 
unb  nad^  2  2)cciliter  falten  .Iponig,  bann  giemlid)  üiel  5^»i^t  ©etoürj* 
nelfen  unb  ^omeranjengerucfi  unb  jule^t  foDiel  aRefft  baju,  bafS  man 
einen  jiemlid)  feften  jeig  erhält,  ben  man  auftreibt,  flein  au§fticf)t,  mit 
©loeig  beftreicf)t  unb  auf  bem  mit  SBac^S  beftric^enen  Siedle  bädt. 
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Dber:  SDlan  Iäf«t  ein  l^attc«  Äito  ^onig  mit  15  2)e!a  gucfer 
auffteben,  ttimmt  tl^n  öom  geuer,  mifc^t  2  ©fglöffctooU  guten  SBrantwein, 
Simonen»  unb  ^omeronjcn^^udCer,  3^^^^^  Sielfen,  Sleugctoürj  unb  ein 
i)Qlit^  Äi(o  Semmelmel^I  baju  unb  jc^Iägt  ben  2;eig  ab,  bi«  er  fic^  öom 
Söffet  im.  2)ann  bedtt  man  i^n  gu  unb  lafdt  il^n  aber  Stacht  fte^n. 
Am  nac^ften  Siage  treibt  man  i^n  mcfferrfidenbicf  auS  unb  friert  i^n  ju 
SBufferln  aud,  bie  man  auf  bem  mit  ^e§l  beftaubten  SBtec^e  bei  mäßiger 
ßifee  bäcft. 

Sdjlfteitt. 

Söian  läf^t  2  SJecititer  ^nig  aufficbcn,  gibt  8  ©ramm  Qmmtr 
6  (Sramm  ©etoürgneßen,  6  ®ramm  Slcugemürj,  16  3)elü  Qviiex,  16  5)cfa 
feingefd^nittene  SRüffe  unb  6  3)ela  feingefd^nittene  Ärancini  baju,  mifc^t 
30  3)ela  SWe^I  nur  lei^t  barunter,  läföt  biefen  leig  au^fül^len,  fnetet 
i^n  bann  auf  bem  Srett  unb  I&f^t  i§n  über  92ad^t  in  ber  marmen  fifid^e 
ftel^en.  9m  anberen  Xage  treibt  man  i^n  b&nn  aus,  fc^neibet  i^n  gu 
@(^ifteln,  bädt  bicfelben  auf  bem  mit  Sßad^d  beftric^nen  S3(ec^  in  {u^Iem 
Sio^r  unb  beftreic^t  fie  bann  mit  äBaffer. 

Dber:  TOan  mifc^t  30  S)efa  SRe^l,  16  2)efa  äudtcr,  3immt  unb 
©eiDürgnelfen  mit  feigem  ^onig  ju  Xeig,  treibt  benfetben  {(einflngerbid 
aud  unb  fc^neibet  i^n  gu  ©c^ifteln,  brudt  auf  jebeS  berfelben  eine  ^Ibe 
abgegogene  9J{anbeI  unb  badt  {te  in  fahlem  Sto^re. 

3Ran  IdfSt  ein  ^atbe^S  ^o  ^onig  auffteben,  b\^  er  fteigt  nimmt 
i^n  bann  t)om  ^uer  unb  rü^rt  i^n,  bid  er  loumarm  ift,  mifd^t  l^erauf 
26  3)efa  9ioggenme^l  unb  12  ®ramm  geflogene  ^ottafc^e  bagu  unb  UifSt 
bie  9){ifc^ung  an  einem  marmen  Drt  aufgeben.  3)ann  mengt  man  noc^ 
26  S)efa  Sloggenme^I  barunter,  gibt  Snid,  Sngmer  unb  Sarbamomen  unb, 
toenn  mau  soiO,  2  3)otter  unb  5  2)efa  ^uder  bagu,  brücft  ben  Xeig  gmei« 
fingerbid  in  eine  glatte,  mit  93utter  au^geftric^ene  gorm  unb  badt  x^n 
bei  ftarfer  ^i|e. 

nonttett-lrapfetU 

9Ran  treibt  7  ^la  SKnbfc^moIg  mit  2  3)otteni  unb  einem  ft(ar 
ab,  gibt  2  ^ciliter  ftarf  geguderten  SSein  unb  fomel  3Re^l  bagu,  baf^ 
bo&  ®ange  mie  ein  fefter  SJubelteig  mirb,  unb  arbeitet  biefen  3:eig  faft 
eine  ^tunbe  auf  bem  93rett  ab.  2)ann  gibt  man  ii)n  in  einen  beme^Uen 
Sßeibling,  beftreic^t  i^n  oben  mit  €<^moIg  unb  bedt  i^n  gu.  hierauf  lafdt 
man  28  S^b  ^nig  auffteben,  fc^aumt  i^n  ab,  nimmt  i^n  üom  geuer 
unb  gibt  3<iiiint,,  iReugemärg  unb  @enmrgnel{en,  Sngmer,  8niS,  Simonen« 
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unb  $omeranien«>@ci^aIen  unb  fot^iel  geriebenes  9toggenbrot  baju,  atö  er 
befeu^tet.  SWan  laf^t  nun  Jeig  unb  gfiHc  fiber  9?ac^t  ftel^en.  %m  näc^ften 
%aQt  madjt  man  t)on  ber  ^üQe  Heine  ftugeln,  legt  biefelben  auf  ben 
mefferrfidenbidE  aufgetriebenen  Seig,  f^lägt  ben  Seig  über  unb  rabelt 
il^n  ju  Ärapferln  (toie  bie  ©c^IicÖrapferO  ab,  bärft  bie  Ärapferl  auf 
bem  Sle^e  bei  jiemlic^  ftaricr  ^i|e  unb  beftreic^t  fie,  »enn  fte  auS 
beut  SRol^re  lommcn,  mit  SBaffer. 

SRan  läfgt  ein  ftilo  Qnäex  unb  ein  ©tüdd^en  SSaniae  mit  '/^  Siter 
SQSaffer  bi«  jum  fünften  ®rabe  (@eite  62)  einfod^cn,  gibt  bonn  ein 
l^albeS  Ai(o  ^onig  baju,  mifd^t  beibed,  lafiSt  eiS  einmal  auffallen,  jiel^t 
e^  l^ierauf  an  ben  SRanb  beg  ^erbeg,  Ifif^t  e«  fielen,  bi3  [ic^  ber  Schaum 
gelegt  l^at,  unb  toieber^olt  ba^  Suffiebenlaffen  nocfi  einigemate.  2Benn 
bie  3Äaffe  fo  birf  ift,  baf«  ein  5;ropfen  berfelben  feft  fielen  bleibt, 
gie§t  man  fie  in  eine  tiefe,  breite  ©teingutfd|üffel  unb  läf^t  fie  ein  menig 
ausfüllen,  mifc^t  bann  ben  feften  ©c^nee  öon  7  giflar  baju,  ftellt  bie 
@ci|üffel  auf  ben  Slanb  be^  ^erbed  unb  rül^rt  bie  3Jlijc{|ung  burd^ 
1  big  1  Va  ©tunbcn  in  gleid^er  SRic^tung,  toobei  man  immer  baffir  forgen 
mufa,  bafg  bie  ^i|e  nid^t  gro|,  aber  gleichmäßig  ift  SBenn  bie  SWaffe 
bid^t  ift,  mifc^t  man  ®/i  Stilo  9?üffc,  bie  man  in  je  4  (ober  in  je  8) 
3;^eile  get^eitt  l^at,  baju,  ftreic^t  bie  SRifc^ung  fc^nell  auf  ein  mit  Oblaten 
belegte«  SBrettc^en,  bebedEt  fie  mit  Oblaten,  befc^wert  fie  ein  wenig  unb 
Idfgt  fie  einige  läge  ftel^en.  3)ann  fc^neibet  man  fie  in  länglic^^oierecfige 
©tfirfe.  (Statt  ber  9?fiffc  fann  man  3)ianbeln  ober  ^afelnüffe  üermenben.) 
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^a^mfc^aum,  ^cfuf^tcs,  gefrorenes. 

Bereitung  mit  vnfd^iüttntm  (Sefdiinadte. 

Dber§,')  tüetd^eg  ju  @cf|aum  gcfc^Iagcn  »erben  foü,  muf§  ol^nc  SDlilc^ 
abgenommen,  ganj  bid  unb  nod)  öoUfommen  fü§  fein.  ®or  bem  ®ebraucf|e 
fteUt  man  bag  Ober«  unb  ba§  ©c^neebedfen  öon  9)?ef)"ing,  in  bem  eö 
gcfc^Iagen  lüerben  foll,  auf  (£i§  ober  für  ein  paar  ©tunben  in  faltet 
aSaffer.  2)ann  tt)ifd|t  man  ba^  ®efcl)irr  au^,  gibt  ba§  Dberg  f)inein  unb 
fc^Iägt  eg  mit  ber  ©c^ncerutEje,  bi^  e^  ju  feftem  ©djaum  getoorben  ift. 
SDlan  fann  e§  aud^  in  einer  tiefen  ^ßorjeHanfd^üffel  mit  einer  Stütze  auö 
abgefc^älten  Sirfenjnjeigeu  fdjlagen.  SBenn  man  eine  größere  Quantität 
Dberg  fdilägt,  )o  nimmt  man  xoätirenb  be^  ©d^lagenö  öfter«  itn  fc^on 
feft  geworbenen  ©d^aum  mit  einem  Sbffel  ab.  ©obalb  ber  ©c^aum  ganj 
feft  ift,  mif(f|t  man  beliebigen  ©efdjmacf  unb  ben  feingefto^enen  Qudex 
(ungefähr  2  ®)gI5ffeIr)oII  ^urfcr  für  ein  3)eciliter  Ober« )  gteic^  baju  unb 
rüt)rt  babei  jo  loenig  alö  möglic^.  3)ann  ftellt  man  ben  ©c^aum  auf 
®«  ober  in  falte«  SSSaffer  unb  ^äuft  il^n  erft  unmittelbar  öor  bem 
©eröieren  auf  eine  ©d^üffel. 

Dber«fd)aum  mit  SSanille.  Qn  wie  oben  gefc^tagenem,  feften 
©djaume  oon  3^2  bi«  4  S)eciliter  Ober«  mifc^t  man  10  bi«  15  3)efa  fein* 
geflogenen  S^der  unb  jule^t  feingefto^ene,  mit  Qudtx  öerriebene  SBaniHe. 

SKit  Sl^ocolate.  SRan  fod^t  7  S)efa  feine  J8aniße«6^ocolate  mit 
einer  l^alben  Äaffeefc^aleöoH  SBaffer,  rüfjrt  fie,  bi«  fie  erfaltet  ift  unb 
mifd^t  bann  nad^  unb  nac^  ben  ©c^aum  öon  3'/2  3)eciliter  Dber«  unb 
10  SJefa  Qudtx  baju. 

aJlit  Äaffee.  aJian  rütirt  ftarfen  fd^matjen  Kaffee  öon  5  ®efa 
Äaffeebol^nen  mit  14  35efa  S^^^^  ^^\  ®i^'  ^^^  ^^  5%  ^^^^'  ^^^  ^M"c^^ 
bann  ©(^aum  öon  4  SDeciliter  Ober«  baju. 

SBeißer  ©djaum  mit  üKara«d^ino.  SWan  rül^rt  ein  3)eciliter 
üom  fiiqueur  mit  20  S)efa  Quda  unb  mifd^t  ben  ©d^nee  öon  4  bi« 
o  S)eciliter  Dber«  nad)  unb  nac^  baju. 

1)  Sc^Iagoberg,  ffi^er  8*a^m  ober  btrfc  (3af)nc. 
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©d^aum  mit  SSanille^fiiqucur.  SRan  bereitet  il^n  toic  ben 
mit  SDiaraSd^ino  unb  fann  i^n  mit  einigen  Kröpfen  Sllfermegfaft  färben. 

^omeranjen«»  ober  SRumfd^aum.  Q\x  ©d^aum  üon  6  S)eci(itcr 
Dber§  mifd^t  man  16  3)efa  S^der  mit  5ßomeranjengernc^  unb  2  ©fg:» 
löffel  Sftum. 

äRarillenfcfiaum.  SWan  rüt)rt  in  einer  auf  (£i§  geftellten  ©c^üffel 
7  S)efa  aRariÖenfalfe,  bis  fie  loeig  tüirb,  unb  mifci^t  bann  Ibffetoeife  ben 
gejuderten  ©c^aum  baju. 

ÄnanaSfc^aum.  SRan  fc^neibet  öon  frifdjer  ober  eingefottener 
ÄnanaS  Meine  ©tüdc^en,  ftögt  biefelben  mit  Qndtx,  ftreic^t  ba^  ®efto§ene 
burdi  ein  ©ieb  unb  riil^rt  ben  DberSfd^aum  baju. 

(Srbbeer»  ober  ^imbeerfc^aum.  9Kan  prefgt  4  3)eciliter 
frifcfie  Seeren  burci^  Seinmanb,  rül^rt  biefen  ©aft  mit  16  S)efa  S^^^^f 
m\]d)t  ben  Dber§|c^aum  baju  unb  fteüt  i^n  auf  (£i§.  9Ran  fann  bann 
noc^  ganje,  auiSgefuc^t  fd^öne  Seeren  jum  ©c^aume  mifc^en.  2)ie  garbe 
be§  ©(Raumes  !ann  man  burd^  ein  paar  tropfen  SUfermegfaft  lieben. 

ajianbel-,  SRufS«  ober  ^afelnufgfc^aum.  Qn  gejudCertem 
Dberöfc^aume  mifdjt  man  mit  ben  ©c^aleu  fe^r  fein  gefd^nittene  SOlanbeln, 
SHiffe  ober  $afelnüffe. 

Äaftanienfc^aum.  SKan  f od^t,  ftögt unb paffiert 30 3)ef a SWaroni 
unb  mifc^t  ein  menig  3Raraj^d|ino*Siqueur,  ©c^aum  üon  3  bis  4  S)eciliter 
DberS  unb  S^der  nad^  ®efd)madC  baju. 

Dber:  SWan  gibt  16  3)efa  Seeren  oon  getrodfneten  9KaIaga-3:rauben 
unb  baS  Äaftanienpüröe  in  gefoc^ten  3^dfer,  rüfjrt  baS  ®anje,  bis  eS 
falt  ift,  unb  mifd^t  bann  ben  ©d^aum  baju. 

JRot^er  Äaftanienfc^aum.  SRan  gibt  SSaniQejudCer  unb  Sllfer" 
meSfaft  ju  bem  Äaftanienpüree  unb  mif^t  bann  ben  DberSfd^aum  baju. 

(6axnitxumtn  ju  (^btte^Söt^anm. 

SRan  l^äuft  DberSfd^aum  in  ber  ©c^üffel  bergartig  auf  unb  beftedt 
i^n  mit  SiScuiten  (©eite  679)  ober  ^ol^l^ippen  (©eite  662)  ober 
mit  3) Uten  öon  SDlanbelteig  ober  öon  ©dimanferl  (©eite  663),  meldte 
man  mit  anberSfarbigem  ©d^aume  gefüllt  ^at. 

Ober:  SDian  garniert  ben  SRanb  ber  ©d^üffel,  in  bie  man  ben 
©d^aum  gel^äuft  l^at,  mit  ^äufc^en  öon  anberSfärbigem  ©^aum  ober 
Don  (gefrorenem  ober  mit  fleinen  Sufferln. 

Dber:  2Ran  legt  um  ben  ©djaum  l^albe,  mit  (£iS  überjogene 
Snbianerfrapfen  (©eite  680)  ober  ©c^üffeldjen  öon  Sröfel«« 
teig  (Seite  665),  bie  man  mit  anberSfärbigcm  ©c^aume  gcfüUt  l^at. 
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Dbcr:  SRan  fuQt  bic  Ärapfcn  ober  bic  ©t^üff eichen  mit  ®rb- 
beeren  ober  Himbeeren,  toelc^e  man  früher  ftarf  mit  3»^  beftreut 
unb-  {alt  gefteHt  ^t,  unb  legt  fie  um  ben  @c^aum. 

Ober:  5Kon  garniert  aRorillen*  ober  fiiqueur«©^aum  mit  Äaftanien* 
fugcin  (Seite  628). 

Mtt8'Bd^aum  in  Stufte. 

anit  Si^cuiten.  äßan  befeuchtet  S3idcuiten  mit  SRarai^c^ino, 
beftreic^t  [ie  auf  ber  unteren  ©eite  mit  SWarillcnfalfe  unb  legt  bann  eine 
glatte  ^orm  am  93oben  unb  feitmärt^  fo  mit  ben  iBi^cuiten  auS,  baf$ 
bie  beftric^ene  ©eite  berfclben  gegen  innen  tommt.  hierauf  filQt  man  bie 
gorm  mit  ©c^aum  mit  beliebigem  ©ef^made,  bedtt  benfelben  mit  SSi^cuiten 
ju,  ftellt  bie  gorm  für  eine  SBeile  in  6i§  unb  ftürjt  bonn  bog  (Sanjc. 

3n  Sorte  ober  Ärufte. 
3Ran  gibt  in  eine  ausgehöhlte 
SiScuit-Iorte,  bie  man  oorl^er 
in  ben  Dfen  geftcttt  l^at,  bamit 
fie  fprbbe  ift/  ober  in  eine 
Prüfte  t)on  l^o^I  auSgebadenem 
SSutterteige  Dberöfc^aum  mit 
beliebigem  (Sefd^madf  unb  be» 
legt  benfelben  am  Staube  mit 
Keinen  aSiubbuffertn  (©.608), 
bie  man  unten  mit  ©atfe  be* 
ftric^en  l^at.   SCud^  fann  man 
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ein  ©itter  üon  SBauille«'  ober  Äaffee»©ci^aum  über  eingefüllten  ©diaum 
fpri^en  ober  ©c^aum  öon  jwei  ober  brei  garben  fd^id^tentoeife  fibereinanber 
einfüllen. 

3n  einem  Äranje  öon  oeräuderten  ftaftanien.  SRan 
formt  einen  Äranj  auö  brei  übereinanbcriiegenben  SReil^en  öon  oerjudterten 
Äaftanicn.  S)ie  fiaftanicn  werben  mit  Sru^jucfer  aneinanber  geliebt  unb 
bic  aUeil^cn  fo  aufeinanber  gefe|t,  bafS  in  ber  oberen  iftcil^e  immer  ba 
eine  Äaftanie  ju  liegen  fommt,  loo  in  ber  unteren  jmei  jufammenftojsen. 
2Ran  macfit  ben  Ärauj  erft  furj  oor  bem  ®ebrauc§  unb  füllt  i^n  mit 
Dber^fc^aum  get)äuft  öoü. 

CDt)er0»S4)attm  in  Beitietn. 

(Sejuderten  DberSfc^aum  mit  SSanille:^,  Äaffee*  ober  ®^ocotate*8ei* 
mifc^ung  l^äuft  man  in  Äaffeebec^er  unb  fteQt  il^n  folt.  SBcim  ©eroieren 


639 

gibt  man  feinet  ®e6cic!  baju.  äßan  fann  Sßinbntaffe  auf  btn  @c^aum 
Raufen,  fie  glatt  [treic^en  unb  ftarf  mit  Qudn  beftreucn  unb  biefcn  bann 
mit  einem  glül^enben  Sifcn  brennen,  bamit  [ie  eine  gelbe  ^aut  befommt. 

Sdjaum  in  (6iaftrn. 

(£^oco(atefd|aum.  SRan  fodit  14  2)e!a  geriebene  S^ocolate 
mit  14  S)efa  Qvidet  nnb  3  a)eciliter  SBaffcr,  bii^  fie  bid  wirb,  fteHt  fie 
bann  in  falteS  SBaffer  unb  rüfjrt,  ma^renb  fie  au^ffil^lt,  nac^  unb  nac^ 
4  3)otter  baju.  SBenn  fie  öoüfommen  erfaltet  ift,  mx\ä)t  man  2  S)ecilitcr 
}U  @d|aum  gefc^lageneg  Dberä  bajU,  füllt  biefen  ©d^aum  in  ftcl^gl&fer 
unb  fteCt  biefelben  jttjifd^en  Sig.  3)ann  fc^Iägt  man  toieber  2  S)eciliter 
Ober«  ju  ©c^aum  unb  l^duft  einen  Söffelüott  öon  bemfelben  auf  jebeS 
®fag.  SWan  gibt  93adroert  ober  feine  Äipfel  baju. 

fiaffeefc^aum.  aWan  fußt  gejuderten  Dberöfc^aum,  ju  bem  man 
ftaffee-Siqueur  gemifd^t  i)at,  in  Äelc^gläfer,  ftellt  biefelben  jmifc^en  @i§ 
unb  gibt  auf  jebeS  ©lag  einen  fioffel  »eigen  S^aum. 

<i)ber0»3d)aum  mit  (tt^mt  ohtt  ^f^auheau. 

3Rit  beliebiger  Sröme.  ÜÄan  foc^t  (£r6me  (Seite  64  bi§  66), 
fteHt  fie  in  faltet  SBaffer  unb  fc^Iägt  fie  mit  ber  ©djneeruttie,  bi«  fie 
ganj  erfaltet  ift,  mifd^t  bann  gejuderten  @^aum  öon  3  3)ecititer  Dberg 
baju,  l^Suft  bie  SWifc^ung  in  ber  ©d^üffel  auf  unb  garniert  fie  mit 
SBufferln  öon  fpanijdjem  SSinb  ober  beftedtt  fie  mit  §o^tt)ippen. 

2Kit  aRarillenfc^aum.  Aalte  Eröme  öon  3  2)eciliter  Ober«, 
6  S)ottern  unb  10  S)ela  Qndtx  mifc^t  man  mit  SWarittenfc^aum,  l^Suft 
fie  auf  bie  ©c^üffel  unb  garniert  fie  wie  oben. 

aroit  ^imbecrfaft.  aWan  bereitet  ßröme  öon  2  2)eciliter  Dber« 
6  3)o.ttem  unb  7  3)efa  Qndcx,  mx\d)i,  wenn  fie  erfaltet  ift,  aui^gepref^ten 
^imbeerfaft  unb  bann  ©d^aum  üon  2  2)eciliter  Ober«  unb  S^^^^  ^^^ 
©efc^macf  ba^u  unb  ftellt  bie  SPiifc^ung  auf  ®ig. 

SRit  Siqueur*  ober  SRum^Sröme.  SKan  mifc^t  DberSfc^aum 
mit  Siqueur«  ober  9ium=ßreme,  füllt  biefen  ©c^aum  fd^ic^tentoeife  in  eine 
auäge^öt)lte,  mit  SRarillenfalfe  au^geftrictjcne  SBi^cuit^Jorte  unb  gibt 
jmifc^en  bie  ©c^ic^ten  Sagen  öon  eingefottenen  3Beid^feln  ot)ne  Äcrne, 
ftreid^t  ben  ©c^aum  oben  glatt,  fprifet  ein  ©itter  öon  Dber^fc^aum 
barüber  unb  belegt  ben  SRanb  bei^felben  mit  3Binbbufferln. 

SIU  iftuffifc^e  Eröme.  Sluffifc^e  Eröme  (©eite  66)  ^äuft  man  in 
einer  ©c^üffel  auf  ober  füllt  fie  in  i^eld^glöfer.  9Wan  gibt  Sadmerf  baju. 
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SRit  Efjaubcau  (SBcinfc^auml  SRan  bereitet  ©l^aubeau  üon  2  3)cci«* 
fiter  5KaIaga,  6  S)otteru  unb  Quäct  nac§  ©efc^madt,  lafi^t  il^n  crfaltcn, 
mifc^t  i^n  bann  mit  ©diaum  öon  3  3)cciliter  Dber^  unb  Qucfer,  fuKt 
i^n  in  eine  Ärufte  unb  unterlegt  il^n  babei  mit  grüc^ten. 

3Cliienbtttter»Creme* 

2D?an  treibt  14  Sefa  fef)r  füge,  frifcfje  Sutter  flaumig  ab,  gibt 
7  Defa  SaniHejudcr  baju,  mifd^t  bann  aufgefüllte  bicfe  Sremc  öon 
6  2)ottern  löffelttjeife  barunter,  füllt  baS  ®anjc  in  eine  mit  9Kanbelöl 
au3geftricf)ene  gorm,  [teilt  cg  auf  ®^  unb  ftfirjt  eS  erft  unmittelbar  Dor 
bem  (Scbrauc^e.  2D?an  gibt  biefe  Srömc  mie  95utter  ju  3:l)ee  ober  Äaffee 
unb  feröiert  S^nitten  öon  mürbem  ®ebä(fe  baju. 

(ßefMtener  ®ber0=S4)attm* 

2D?an  mifc^t  ju  feftem  ©d^aum  öon  einem  l^alben  Siter  ©djlagober^ 
10  3)efa  Sudtx  unb  10  3)efa  fteinjerbrörfelte  SRanbel-aRafroncn,  t^eilt 
bann  ben  ©cbaum  in  3  Stl^eile,  mifc^t  jum  crften  geftogcne  SSaniüe 
unb  einige  Söffel  9Rara«d^iuo,  jum  jmeiten  ©rbbeerfaft,  einige  Kröpfen 
Stlfermeöftift  unb  einige  Srbbeeren,  jum  brittcn  geriebene  g^ocolate,  gibt 
bie  brei  Z^tiU,  einen  nac^  bem  anberen,  in  eine  gorm  mit  gut  fc^liegenbem 
2)e(Iel,  uml)üllt  bie  go'^wi  ^^^  ^ergamentpapier,  gräbt  fic  in  ftorf  gefaljcnee 
®g  unb  läföt  fie  4  ©tunben  barin.  äBenn  ia^  (£i§  in  biefer  3^it 
aufgellt,  mufg  man  e^  erneuern.  Unmittelbar  öor  bem  ?lnrid^ten  nimmt 
man  bie  gorm  auö  bem  ©fe,  toäfcfit  fie  mit  faltem  SBaffcr  ab,  loifc^t 
fic  mit  einem  Sud}  ah  unb  ftürjt  ben  ©d^aum  auf  bie  ©d^üffel. 


3um  ©uljen  öon  Dberöfd^ount  unb  ßreme  nimmt  man  (Selatine 
öon  ber  beften  Qualität,  löst  fie  mit  l^eiger  aWild^  (3  SDeciliter  SWilc^  ju 
16  ®ramm  ©elatine)  ober  bei  SBeinfd^aum  mit  feigem  S33ein  auf  unb 
feilet  fie,  »enn  fie  nod^  l^ei§  ift,  burc^  eine  ©eröiette.  SBSieüiel  (äelatinc 
man  jur  ©ulje  nimmt,  l^ängt  buDon  ai),  ob  man  bie  ©ulge  in  einer 
Öla^ic^üffel  fufjt  unb  ferüiert  ober  fie  in  einer  gorm  fuljen  läf^t  unb 
bann  ftürjt.  Suljen  in  ©laöfc^üffcln  finb  leicf)ter  l)erjuftenen  unb  megen 
il)reg  geringeren  ®elatineget)alte5  njo^lfd^medfenber  als  geftürjte.  ÜRan 
gibt  jum  ©uljcn  in  einer  ©d^üffel  ungefäl^r  10  ©ramm  (I  2)cfa),  für 
geftürjte  ©uljen  ungefähr  30  ®ramm  (3  3)cfa)  ®elatine  ju  einem  Siter 
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glüjpgfcit  (mit  Snbegriff  ber  jum  STuflöfcn  öcrtoenbeten  SWilc^).  SlBenn 
man  bie  ©ulgen  im  @ommer  unb  ol^ne  @iiS  mac^t,  muf^  man  etmaiS 
mcl^r  ®elatine  Dcrtoenbcn.  SEBenn  bic  ©elatinc  aufgelöst  unb  no^  lau* 
toaxm  ift,  mifcfit  mon  bie  anbercn  SSeftanbt^citc  ber  ©uljc  baju  unb  gibt 
bic  aRifdiung  in  eine  ®laSjc^üffcI,  bie  man  bann  in  falte«  SBaffer  an 
einen  ffil^len  Ott  [teilt  (bamit  [ie  ni(^t  fpringt)  unb  lange,  »ombgli^ 
über  Siac^t,  ftel^cn  läf^t,  ober  füHt  ben  ÜRobet,  bcn  man  fc^on  eine 
©tunbe  früher  in  @ig  geftetlt  l^at,  nic^t  ganj  mit  ber  SWifc^ung  üoH, 
bebedt  il^n  mit  einem  Sled^bedet,  legt  auf  biefen  ©tüde  üon  ©ig,  Ififgt 
bie  ©ulje  einige  ©tunben  ftel)en  unb  ftürjt  fie  bann.^) 

gür  Kare  ©uljen  öermenbet  man  ^aufenblafe  ober  bie  feinfte, 
burc^[icl)tig  njeige  ®elatine.  Wtaw  lögt  fie  auf  bie  ©eite  36  angegebene 
SBeife  auf  unb  gibt  fie  ju  fc^on  geflörtem  S^^cfer  ober  mifc^t  fie  ju 
^udfcr  unb  flärt  bie  SÄifc^ung  mit  ©ierf^nee  (Seite  34),  läf^t  fte  abftcl^cn 
unb  feilet  fie  bann.  ©oH  bie  ©ulje  geftürjt  merben,  fo  nimmt  man 
17  ©ramm  ^aufenblafe  ju  7  S)eciliter  ber  gefammten  übrigen  Seftanb- 
tl^eile  einer  ©ulje  ober  26  ®ramm  ©elatine  ju  einem  fiiter.  Qnvx  ©uljen 
in  ber  ©d^üffel  nimmt  man  nur  ben  britten  2;^eil.  ^m  ©ommer  brandet 
man  etnja«  mel^r  ^aufenblafe  ober  ® etatine  afe  im  SBinter. 

Äefttljter  (Rbtts^StSnaum. 

üKit  Sanille.  aWan  f erlägt  ein  t)albeg  Siter  ©^lagober«  ju 
fteifem  ©c^aum,  mifcf)t  14  2)efa  Qnda  mit  SSaniße  baju,  rüf)rt  bcn 
©c^aum  nac^  unb  nad)  jur  aufgelösten,  lauttjarmen  (Selatine,  üon  ber 
man,  tt)enn  er  in  ber  ©c^üffel  gefuljt  tt)crben  foH,  6  ®ramm,  menu  er 
geftürjt  werben  foll,  16  ®ramm  genommen  l|at,  unb  fuljt  unb  ftürjt  i^n 
auf  bie  oben  angegebene  SBeife. 

SÄit  Saramel.  3Äan  gibt  jut  lauwarmen  ®elatinc  einige  Söffel- 
öotl  Earamel  (©eite  60),  mifc^t  bann  ben  gejuderten  ©c^aum  baju  unb 
läfst  i^n  auf  bie  oben  angegebene  SSeife  fuljen. 

ajlit  SHum  ober  Siqueur.  SWan  gibt  ein  paar  SöffetooH  SRum 
ober  2Wara8c^ino-  ober  anberen  fiiqucur  jur  lauen  ©elatine,  mifd^t  ben 
gejucferten  ©diaum,  ben  man  mit  ßo^enitte  (fie^  SSorrätt)e)  btafSrofa 
gefärbt  t)at,  baju,  fuljt  i^n  in  einem  mit  93ii?cuiten  aufgelegten  2Kobel 
unb  ftürjt  il^n. 

ajlit  ei^ocolate.  aRan  erweid^t  im  Kol^re  10  3)efa  feine  S^oco* 
late,  rüt)rt  gefponnenen  Qüdei  unb,  menn  berfelbe  gut  mit  ber  S^ocolate 

^)  über  ©ingicfecn  unb  ©türjcn  [it^  ©citc  35  unb  86. 
$rato,  6fibbeutf(^e  Studie.  41 
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gcmifc^t  i%  bie  aufgcIbiSte,  lüaruie  ®clatinc  baju,  mifc^t  bann  fteifcn 
©cfjaum  öon  einem  l^atben  Sitcr  Dber^  naä)  unb  mij  barunter,  Ifij^t 
bag  ®anje  in  einer  ©Rüffel  fuljen  unb  jiert  eg  mit  Weitem  ober  rot^em 
D6er§fd)aume. 

aWit  Äaffee  (S^oner  Äaffce).  SWan  mac^t  einen  ftarfen  Äufguj« 
öon  7  ^ta  frifcfjgebranntem  Sfaffee,  gibt,  toenn  er  nodj  gonj  l^eife  ift, 
7  ober  17  ®ramm  aufgelöste  unb  gefeilte  ©clatine  unb,  toenn  er  nur 
mel^r  etroaS  lau  ift,  ben  feften,  gepuderten  ©c^aum  öon  einem  falben 
fiiter  Ober«  baju,  füHt  bie  SWifd^iing  in  eine  ®Ia«fcf)iiffeI  ober  in  einen 
aKobel  unb  laiSt  fie  fulien.  3Benn  man  fie  in  einen  ÜJlobel  füllt,  fann 
man  üorl^cr  flaveu,  mit  Qndn  unb  ©elatiue  gemifc^ten  Saffee  in  bie 
Sßertiefungeu  beSfcIben  fliegen  unb  juljen  laffen. 

5ßuii|c^ic^aum.  SWan  reibt  7  S^efa  Qniex  an  einer  ^omeranje  unb 
einer  ßiiuonc  ab,  brüdt  ben  ©aft  bcr  $omcranje  unb  ber  Simone  auf  ben 
3udEer,  gibt  biefon  bann  ju  7  ®ramm  (jum  ©uljen  in  ber  ©d)üffel)  ober 
20  ®ramm  (jum  ©türmen)  mit  Zfjtt  aufgelöster  ©elatine,  m\\6)t  3  Soffel* 
öoö  SRiim,  ©c^aum  öon  4  S)eci(iter  DberS  unb  7  2)efa  geftofeeneu  Qvidtx 
baju  uub  (äfSt  ba^  ®anje  in  einer  ©(^üffel  futjen  ober  füHt  eS  in  einen 
auSgeprefSteu  SWobel  ober  in  ßaffeebedjer,  täfSt  eS  in  SiS  fuljen  unb 
ftürjt  eS. 

Illel)rfarbi0ec  Sdjaum. 

atS  ©d^nitten.  SRan  mifc^t  gepuderten  DberSfd^aum  ju  auf* 
gelöster  ©elatine,  tl|eilt  ben  ©c^aum  in  3  %i)eiit,  gibt  jum  erften  SJnniHe 
unb  färbt  ben  jtt)eiten  mit  ß^ocolate  unb  ben  britten  mit  TOariflenfalfe  (wie 
©eite  637).  hierauf  läfst  man  ben  erften  J^eil  im  langen  SWobel  fuljen 
unb  gibt  bann  ben  jineit  n  unb,  njenn  biefer  gefuljt  ift,  ben  britten  barauf. 
SBenn  auc^  biefer  gefutjt  ift,  ftürjt  man  bie  ©ulje  auf  ein  Srett,  fc^neibet 
fie  in  gteid^mSgige  @d)nitten  unb  Iei]t  biefelben  in  ber  ©djüffel  auf. 

SRarmoriert.  aWan  tl)eilt  ben  mit  ©elatine  gemifd^ten  DberS* 
fc^auni  in  3  Stieile,  färbt  bi.felben  ioie  oben  uub  läfSt  jcben  X^il  für 
fid^  ein  menig  fteif  tt)erben,  gibt  ben  ©(^aum  bann  löffelroeife  in  eine 
gorm  unb  »ed^felt  babei  mit  ben  garben  ab,  mijd^t  il^n  hierauf  mit  einem 
f^malen  SWeffer  ein  tt)enig  burc^einanber,  moburc^  er  toie  marmoriert 
erfd)eint,  fuljt  i^n  unb  ftürjt  i^n. 

(Befniittt  Mangel»  ober  Itufd^Sdiaum. 

SWan  ftofet  28  2)efa  SWanbetn,  9lüffe  ober  ^felnüffe,  befeuchtet  fie 
babei  mit  ungefoc^tem  DberS,  öerreibt  fie  mit  folci^em,  bis  man  im  ganjen 
3  S)eciliter  DbcrS  bajugegebcn  l^at,  unb  prefSt  fie  bann  auS.    hierauf 
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mifdit  man  ju  bicfcr  au^geprcf^tcn  äRitc^  ein  S)cta  (ober  jum  ©türjcn 
2  3)c!a)  mit  Wlild)  aufgelöste  ®elatinc,  rfit)rt  16  3)efa  Sii*'^  ^"^ 
@(^aum  üon  einem  falben  Siter  @c^(agral^m  baju  unb  futjt  ha§  ©anje 
in  einer  ©c^fiffcl  ober  läfst  e«  im  SRobel  fuljcn  unb  ftürjt  eg. 

Dbcr:  SWan  mifd^t  ju  7  (Stamm  aufgelöster  ©clattne  SRanbct 
effcnj,  14  ajefa  Qadtx  unb  ©c^aum  öon  einem  l^alben  fiiter  DberS  unb 
fuljt  bie  SWifc^ung  in  einer  ©c^fiffel. 

SRan  ftogt  7  3)efa  abgebrüf)te  unb  abgejogene  ?ßiftajien  mit  ct»aS 
DberS  redjt  fein  unb  ftreic^t  fie  burcfi  ein  ©ieb.  Dann  mifc^t  man  fle 
mit  10  3)ela  ^ucfer  unb  16  ®ramm  mit  DberS  oufgelöSter  ®elatine, 
rul^rt  bie  SWifc^ung  auf  bem  ®iS  unb  mifc^t  ©d^aum  öon  4  3)eciHter 
DberS  baju,  fußt  baS  (Sanje  in  ben  SWobel  unb  läfst  eS  fuIjcn.  Snbeffen 
überjie{)t  man  ®iScuiten  mit  warmer  (Slafiir  mit  SWaraSc^ino  (©eite  87), 
beftreut  fie  mit  ge^arften  ^iftajien  unb  läjSt  fie  trocfnen.  Xann  flebt 
man  bie  SiScuiten  mit  jd^er  ÜJlarillenfatfe  ringS  um  ben  geftürjten 
©c^aum  uub  bdegt  biefen  oben  mit   abgetropften  eingefottenen  grüc^ten. 

(6tfni}tn  MatlWtiuS^ii^aum. 

SWau  paffiert  10  fc^öne,  reife  SWariCfen,  rü^rt  baS  ^affierte  mit 
14  2)e!a  geflogenem  Qvidtx,  mifd^t  4  2)eciliter  gute  aRanbelmild;  unb 
2  3)efa  aufgelöste  (Selatine  baju,  rü^rt  Schaum  öon  2  3)eciliter  DberS 
barunter,  fiint  baS  ©anje  in  eine  gorm  ober  in  Äaffeebec^er,  täfst  eS  juljen 
unb  ftfirjt  cS. 

(&tfuiittt  (Srbbeer^Sdjaum. 

SlIS  etiarlotte.  3Äan  mad^t  (grbbeerfc^aum  (mie  ©eite  637), 
vül^rt  it)n  ju  18  ®ramm  aufgelöster  ©elatine,  füllt  il^n  in  eine  SReifform 
unb  IfifSt  i^n  in  SiS  fuljen.  Sfnbpffen  beftveic^t  man  mit  @iS  öerjierte 
©c^mtten  oon  (Senueferteig,  bie  fo  breit  finb  mie  bie  9fleifform,  mit 
SRariflenfalfe.  SBenn  ber  gefüllte  SReif  geftürjt  ift,  Hebt  man  bie  ©c^nitten 
ringS  um  bie  ©eitemoanb  bcSfelben,  füllt  in  ben  SReif  mit  SSaiiiHe  ge» 
mifd^ten  DbjrSfc^aum  unb  (egt  um  ben  SReif  l^albe  Snbianerfrapfcn  öon 
S35inbmoffe,  bie  man  mit  gejutferten  (Srb  beeren  gefußt  Ijat. 

Dber:  3Ran  mifc^t  DberSfc^aum  mit  Sanillejuder  unb  ©elatine, 
fiint  iJ|n  in  eine  SReifform,  läfSt  i^n  fuljen,  ftürjt  il^n  bann,   Hebt  mit 

^)  ©ulgen,  lücld^c  in  mit  ©iScuiten  auggclcgtcn  iJormcn  gcfuljt  werben  ober 
an  bie  man,  wenn  fie  geftürjt  finb,  mit  SKariücnfalJe  Söadttjerf  anflebt,  nennt  man 
ßl^arlotten. 

41* 
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SWarillenfalfc  SRafronen  üon  fü^cn  SWanbeln  um  bcu  SRanb  beg  gcftfirjtcn 
JReife«,  belegt  i^n  oben  jierlic^  mit  auÄgcfuc^ten,  großen  Srbbeeren  unb 
gibt  in  ben  Steif  Dber^fc^aum,  ben  man  mit  Quin  unb  (Srbbcermarf 
gemif(^t  Ijat. 

Salter  %aftaniett»|lttbbin0. 

aWan  Idfgt  ein  l^olbe«  Silo  gcf(^SIte,  gtofee  Äaftanicn  (2RaTonen) 
in  l^ei^em  SBaffer  liegen,  bi^  man  i^ncn  bie  ^aut  abjie^en  fann,  bünftet 
fie,  wenn  bieg  gefc^c^en  ift,  mit  Qvidtx  unb  SBaffer  toeic^,  ftö§t  [ie  J^ierauf 
mit  Dberö  unb  pajfiert  pe.  S)ann  foc^t  man  20  S)efa  Qvidex  unb  ein 
©tüddien  SSanitte  mit  SBaffer  birf  ein,  nimmt  bie  SJanillc  wieber  l^erau§ 
unb  läf^t  mit  bem  ^^derfirup  7  SDefa  iftofinen  anfc^metlen,  mif^t  bie 
paffierten  Äaftanien  baju,  gibt  bie  SWifc^ung  ju  16  ®ramm  aufgelöster 
Gelatine,  rül^rt  bann  ben  ©c^qum  Don  3  2)eciliter  Dberö,  10  3)cfa  bünne 
©tfirfc^en  Quittenffife  unb  2  fiöffel  SKaragc^ino  barunter,  füat  ba«  ©anje 
in  eine  Suppelform  unb  läfst  eS  in  @i«  futjen.  S)ann  toä)t  man  10  S)e!a 
ajaniOe-e^ocoIate  mit  10  SDefa  ^uder  unb  SBaffer  fein  unb  glatt,  IdfSt 
fie  unter  beftänbigem  9{äl^ren  erfalten  unb  mifc^t  fte  mit  DberiSfc^aum 
JU  einer  bicfflüffigen  ©auce.  SBenn  ber  ^ubbtng  gcftürjt  ift,  garniert 
man  i^n  mit  großen,  wie  oben  gefoc^ten  S!aftanien  unb  gibt  beim  ©er* 
öieren  bie  ©auce  in  einer  ©auci^re  bagu. 

SRan  !o(i|t  7  S)efa  Sftei«  mit  Dberg  unb  7  3)efa  Qvidtt  jiemlid^ 
totlä),  mifd^t  ein  2)efa  mit  SRilc^  aufgelöste  ©elatine,  10  3)cfa  Quin 
unb.  Wenn  ber  3ieiS  erfaltet  ift,  3  S)ecititer  paffierte  ©rbbecren  unb 
2  a)eciliter  ju  ©d^aum  gefc^IageneS  DberS  baju,  ffiHt  baS  ®anje  in  eine 
J^orm,  täfst  eS  fuljen,  ftürjt  eS  bann,  garniert  eS  mit  fd^önen  (Srbbeeren 
unb  beftreut  biefelben  mit  Qvidtx. 

9Man  bereitet  ben  3ieiS  wie  ben  ^rbbeer^^Sleig,  mifc^t  il^n  aber  ftatt 
mit  ©rbbeeren  mit  red^t  reifen,  paffierten  SRarillen  unb  garniert  i^n, 
wenn  er  geftfirjt  ift,  mit  gebünfteten  9MaritIen. 

lalter  lUtiB^pubhim. 

SRit  $ßomeranjenfaft  unb  ajiarillen.  3Äan  bünftet  14  3)eto 
bland^ierten  SReiS  mit  Qniex,  ^omcranjenfaft  unb  Weißem  SBein  Weic^, 
rfil^rt  i^n  ju  einem  2)efa  aufgelöster  ®elatine  unb  7  2)efa  bünner 
aWaritlenfalfe,   mengt   bann  ©c^aum   öon  4  S)eciliter  DberS,   würfelig 
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gcfd^nittcne,  ctngefottcne  Mnana^  unb  7  S)cfa  SRofinen,  bie  man  öorl^cr 
mit  gefponnencm  Qndet  anfd^meQen  Uc§,  baju,  füllt  ba^  ©atije  in  eine 
^ubbingform  unb  läfgt  eö  fuljen.  SBenn  ber  ?ßubbing  geftürjt  ift,  legt 
man  um  benfelben  eine  Sleil^e  eingefotlcner  l^alber  äRariHen. 

aKit  Äpfeln.  SRan  toä)i  10  a)e!a  9leiS  mit  Ober«,  ^urfer  unb  SaniUe 
bicf  unb  raeidi,  rül^rt  il^n,  »dl^renb  er  au^fül^It,  ju  einem  2)efa  oufgelö^ter 
®elatine,  mifc^t  bann  2  S)eciliter  DberSjd^aum  mit  SSaniHcjuder  baju, 
unterlegt  bie  SRifci^ung  in  einer  ^ubbingform  in  jwciSc^ic^ten  mit  in  ^uder- 
toaffer  unb  SQScin  gebünfteten  Äpfelfpalten,  läfgt  fie  futjen  unb  ftürjt  fie. 

SRit  SWara^c^ino  unb  ^imbeer^-Sauce.  ÜJlan  mifd^t  toie 
oben  gelochten  unb  ju  ®elatine  gerührten  SReiö  mit  2Rara«c^ino  na^ 
©efdimad,  gibt  bann  erft  ben  gejucferten  Dber^fdiaum  baju  unb  l&fiSt 
haS  ®anje  in  ber  ^ubbingform  fuljen.  Snbeffen  treibt  man  frif^e  Him- 
beeren burcf)  ein  ©ieb,  rü^rt  ba^  ^affierte  mit  Qnda  ju  einer  bicftic^en 
©auce  unb  [teilt  biefelbe  auf  (SiS.  SRan  feröiert  pe  bann  jum  geftürjten 
^bbing. 

%.nana6'2(i^aum  mit  iFruditen. 

3)a«  tJteifc^  einer  falben  Keinen  Änana^  wirb  mit  14  3)efa  Qndtx 
geftogen  unb  burd^  ein  ©ieb  geftric^en,  bann  mit  16  ®ramm  aufgelöster 
(Selotine  unb  bicflid^  geteiltem  Qvidtx  öermifdjt  unb  ju  4  3)eciliter  ju 
Sd^aum  gef^lagcnem  DberS  gerührt.  SRan  füllt  biefen  ©d^aum  in 
4  ©c^i^ten  in  einen  SWobet,  läfSt  immer  bie  eine  ©d^id^t  fuljen,  e^e 
man  bie  nfic^fte  baraufgibt,  unb  belegt  jcbe  ber  3  erften  ©c^id^ten,  toenn 
fie  gefuljt  ift,  mit  abgetropften  eingefottenen  ^lixdjten.  Auf  bie  erfte  fann 
man  j.  ©.  geöiert^eilte  3leineclauben,  auf  bie  jttjeite  SlmareCen  (SBeid^feln), 
ouf  bie  britte  SWariHen  legen.  3)ie  geftürjte  ©ulje  garniert  man  mit 
SiScuitfrapferln  ober  fpanif^en  SBinben. 

(ßefttljte  (Eremt. 

SBic  ©eite  64  gefo(^te  (£römc  öon  einem  falben  Siter  DberS,  14  S)efa 
^uder,  8  3)ottern  unb  beliebigem  ©efc^macfe  fteüt  man  in  faltet  SBaffer, 
rül^rt  fie,  tt)ä^renb  man  fie  auSfül^len  läfst,  mtfc^t  fie  mit  15  (Sramm 
aufgelöster  ©elatine,  füflt  fie,  toenn  fie  ju  ftodfen  beginnt,  in  eine  au8» 
geprefste,  jierlic^e  gorm,  bie  man  Dörfer  in  SiS  ober  faltem  SBaffer  feft- 
gefteUt  l^at,  IdfSt  pc  fuljen  unb  ftürjt  fie, 

Van\\it=^remt  ä  la  Bavaroise. 

aWit  rollen  3)ottern.  3Ran  rü^rt  8  2)otter  unb  14  3)efa  ^ucfer 
mit  SSanillegetuc^  eine  l^atbe  ©tunbe  lang,  gibt  bann  16  ®ramm  auf^ 
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gelöste  ®eIotinc  unb  4  35eciliter  ju  ©c^aum  gcf(^lQflenc«  Dber«  bajii, 
fünt  baS  ®anjc  in  eine  gorm  unb  Idfgt  eS  in  ©ig  fuljcn.  S^anu  treibt 
man  4  3)eciliter  rcc^t  reife  ©rbbeeren  burc^  ein  Sieb,  rfil^rt  ia^  ^ffierte 
mit  10  a)efa  Qadtx  eine  l^albe  ©tunbe  unb  gibt  e«  aU  JBegufS  um  bie 
geftürjtc  ©ulje. 

ai«  ei^arlotte.  2)(au  bereitet  SSaniIIe»(Ir6me  Don  3  SJecilitcr 
Dberg,  15  3)efa  5«^^^  ^^^^  ^  Stottern,  läfSt  pe  in  foltern  SBafjer  auf* 
fül)fcn  unb  fdilagt  fie  babei  mit  ber  Sd^neerutl^e,  gibt,  »cnn  fie  ein 
menig  überfüllt  ift,  2  Tefn  aufgelfi^te  (gclatine  baju  unb  fc^lägt  fort^ 
bis  [ie  ganj  falt  getoorben  ift.  £ann  mifc^t  man  3V'2  3)ecilitcr  ju  ©c^ouni 
gefd^tageneS  DberS  barunter,  füllt  ba&  ©anje  in  eine  i)of)t  gorm,  in 
weld^er  man  feitmärtS  99iecuiten  aufgefteHt  l^at,  IfifSt  cS  futjen,  ftürjt 
bann  bie  ©utjc  unb  jiert  fie  mit  grflc^ten. 

9Kan  brennt  2  ^änbeöoü  reinen,  au^gefud^ten  ^afer  ttjic  Äaffee, 
gibt  il^n  in  4  2)eciliter  I)ci§eS  SEaffer,  bcdft  ba?felbe  ju  unb  ISfSt  c8  on 
einem  »armen  Ort  eine  ©tunbe  flehen.  I'ann  feitj  man  bie  Slüfftgfeit, 
fprubelt  fie  mit  8  S)ottern  unb  14  a)efa  Qvidn  ju  ßröme,  mifc^t  ju 
biefer  2  \/2  S^efa  aufgelöste  ®elatine  unb,  menn  fie  erfaltct  ift,  ein  l^albcS 
Sitcr  JU  geraum  gejc^IogeneS  CbeiS  unb  JBaniüeju&r,  füllt  baö  ©onje 
in  eine  gorm,  läfSt  cS  in  faltem  SEaffer  fuljen  unb  ftfirjt  eS  bann. 

tJür  Saffec=6röme  gibt  mon  7  S^efa  frifi^gebrannten  Saffee  in  l^eigcS 
SBaffer  ober  in  l^ei|cS  CberS  urb  bereitet  unb  fuljt  bie  ©röme  loie  oben 

C^efulite  Huftfs  ober  Maftlmf8^€x^mt. 

10  2)efa  SKfiffe  oter  ^afelnfiffe  flögt  man  mit  eitoa^  DberS  redjt 
fein,  gibt  fie  ju  4  Jeciliter  Ijeißem  CberS  unb  ISf^t  baSfelbe  ouSfül^Ien. 
Dann  fei^t  möu  baS  Cberfi^,  {erlögt  eS  mit  6  S)ottern  unb  Qndn  ju 
ßröme,  gibt  ju  biefer  7  ©ramm  oufgelöSte  ©efatine,  läfSt  bie  Sreme  in 
faltem  SBaffer  auSfül^leu  unb  fc^lfigt  fie  babei  fort,  mif(^t  bann  bcn 
©d^aum  üon  b  S^eciliter  D6erS  baju  unb  ISfSt  ba&  ©onje  in  einer 
©(Rüffel  fuljen. 

SÄit  ©ierfc^aum.  9Kan  mad^t  bie  Sröme  üon  7  3)eciliter  Ober«, 

6   bis  8  ©Ottern  unb  14  SDefa  üKonbeln,   gibt  Sudler,  JBanißc  unb 

16  ®ramm  aufgelöste  ©etatine  unb,  menn  fie  erfaltet  ift,  feften  ©c^nee 

öon  6  Älar  baju  unb  läjst  fie  auf  (SiS  fu!jen.  (aSenn  man  fie  in  ©affer 

uljen  taffen  UjiJl,  mufS  mau  17  ®ramm  ®etatine  bajugeben.) 
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(Gefüllte  ^axamti'dtemt. 

SRan  gibt  in  ba«  ©c^necbcdcn  3V2  3)eciUtcr  Dber^,  20  3)cfa 
^ucfer,  4  3)0tter  unb  ein  S)cfa  ßielatinc  unb  rü^rt  bic«  auf  ®Iut, 
bx^  e«  ^cife  ift  (bamit  bic  S)otter  nirf|t  ro§  [inb),  läföt  c«  aber  nidjt 
auffoc^en.  5)ann  mif^t  man  SSanilte  unb  gebrannten,  mit  SBaffcr  auf- 
gefod^ten  Snäex  baju,  feilet  bie  SRifc^ung  in  eine  tiefe  ©c^üffcl  unb 
töfiSt  fie  bei  beftänbigem  Siül^ren  erfatten.  SQSenn  fie  bidüc^.  ju  werben 
beginnt,  mifc^t  man  ben  @^aum  Don  4  SDeciüter  Ober^  barunter,  füllt 
\>a^  (Sänge  in  einen  SRobel,  läfgt  e^  fuljen  unb  ftürjt  e^.  @c^r  md)t\Q 
ift  e^,  ben  ©c^aum  jur  richtigen  3^i^  bcijumifc^cn;  benn  tt)enn  man 
if}n  JU  frü^  bajugibt,  jergcl^t  er,  gefc^iel^t  eg  aber  crft  »enn  bie  Sröme 
fi^  t^citoeife  fcfjon  gefuljt  l^at,  fo  miic^t  er  fic^  nic^t  me^  üoüfommen 
mit  berfclben. 

SU  Sabinet^pubbing.  9Ran  füQt  einen  9Robe[  fingerl^oc^ 
mit  toie  oben  bereiteter  Eröme,  läf§t  biefelbe  futjen  unb  beftrcut  fie  mit 
JRofincn,  SBeinbeerln  unb  tauglich  gefc^nittencn  ?ßiftajien.  3)ann  legt  mon 
ein  Statt  öou  3Jigcult  (Seite  682),  melc^ei^  man  auf  einer  ©eite  mit 
^RariBenfalfe  beftri^en  l^at,  mit  ber  beftric^cnen  Seite  auf  bie  gefuljtc 
©röme,  gibt  auf  ba«  Statt  mieber  Erömc  unb  läf^t  pe  fuljen  unb  fä^rt 
fo  fort,  big  ber  ÜRobel  öoQ  ift.  ä^tefet  mufg  ein  Slatt  oon  Si^cuit 
fonimen.  9Ran  laf^t  ben  ^ubbing  2  bis  4  ©tunbcn  in  ®i«  ftel^en,  ftfir^t 
it)ii  bann  unb  jicrt  il^n  mie  eine  Sorte  mit  eingefottenen  gruc^ten. 

SRan  I5«t  14  5)efa  feine  6()ocoIate  unb  7  3)efa  gndn  mit  ettoa« 
Ijeigem  SBaffer  auf,  ril^rt  bie  ©^ocolote  am  geuer,  bi?^  fie  reci^t  gtatt  ift, 
mifd^t  fie  hierauf  mit  15  ®ramm  aufgelöster  ©elatine  unb  läfSt  fie 
crfalten.  2)ann  mifc^t  man  fie  ju  ßrömc  öon  4  2)ottern,  7  ?)efa  Qwdtx 
unb  2  Deciliter  DberS,  gibt  nac^  unb  nac^  ©diaum  üon  3  3)eciHter 
OberS  bagu  unb  läjst  baS  ^ange  in  @iS  futgen. 

au  ®]^ar(otte.  3Ran  läfst  mie  oben  bereitete  SDlaffe  in  einer 
SReifform  auf  SiS  fulgen.  3nbeffen  glafiert  man  ©d)nitten  üon  ©enucfer 
3;cig,  bie  man  etwaS  nieberer,  als  bie  SReifform  ift,  gefc^nitten  unb  oben 
abgerunbet  l^at,  beftreut  fie  t^eils  mit  ge^adEten  ^iftagien,  tl^eilS  mit  rotl^» 
gefärbtem  ^agelgutfer  unb  läfst  fie  trocfnen.  2Ran  Hebt  biefe  ©dinitten 
bann  mit  SKarilleufalfe  um  bie  geftürgte,  reiffftrmige  ©ulge,  belegt  biefelbc 
oben  mit  eingefottenen  3i:üd)ten  unb  l^äuft  in  ben  SReif  gegurferten  weisen 
DberSfc^aum. 
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SRit  glückten.  9Kan  fprubelt  (£r§mc  üon  2  3)cciüter  D6cr§, 
6  3)ottern  unb  Quä^x  tiaä)  &e\d)mad,  mifc^t,  »äl^renb  bie[clbc  au^ 
tvif^lt,  15  (Stamm  aufgelöste  ©elatine  baju  unb  rü^rt,  toenn  fte  ganj 
(alt  ift  ftcifen  ©c^aum  öon  einem  falben  Sitcr  Dbcrä  unb  Qadtx 
barnnter.  S)ann  löfst  man  ungefäl^r  ben  britten  2I|eiI  bcr  ßröme  in 
einem  Äuppelmobel  fuljen,  belegt  bie  ©ulje  -mit  »ürfelig  gefd^nittenen 
eingefottenen  SRariHen,  aWelonenfpalten,  Quitten  unb  ÄnanaS,  füllt 
toieber  ßrömc  ein  unb  belegt  fie,  wenn  fie  gefuljt  i%  mit  grüd^ten, 
gibt  ben  3ieft  ber  Sröme  barauf,  läföt  auc^  biefen  füllen  unb  ftürjt 
bann  ben  ^ubbing. 

Mit  9tofincn  unb  Sitronat.  SJian  fprubett  Sterne  dön 
3  3)ecilitet  DbetS,  8  35ottetn  unb  SSaniHejudct,  mifc^t  fie,  loa^tenb  fie 
auS!ü§lt,  mit  2  3)efa  aufgetöStet,  lauet  ©elatine  unb  tül^tt  gejurferten 
©d^aum  Don  einem  l^alben  Siter  ©d^lagoberS  baju.  3)ann  legt  man  in 
einen  mit  SBaffet  befeuchteten  SDlobel  2  nad)  bet  ®tö§e  beS  SKobefö 
gefd^nittene,  mit  SRatiHenfalfe  jufammengefüllte  Slättet  öon  SBiScuitmaffe, 
beftteut  biefelben  mit  bem  btitten  St^eil  einet  9Rifrf|ung  öon  18  a)cfa 
Slofinen,  18  3)efa  SBeinbeetl  unb  7  !J)efa  Sittonat,  bie  man  fc^on  am 
Sage  öotl^et  mit  9lum  gut  angefeud^tct  l^at,  gibt  ben  btitten  5;^eil  bet 
Stöme  batübet,  legt  auf  bie  ©töme  miebet  2  jufammengefüllte  SBiScuit* 
blattet,  beftteut  biefelben  unb  bebedt  fie  mit  Stöme  unb  toiebetl^olt  biefen 
JBotgang  ein  btitteSmal.  ^ietauf  fteHt  man  ben  SRobel  auf  (£i«,  läfst 
ben  Sßubbing  fuljen,  njoju  et  ungefaßt  IV2  ©tunben  btaud^t,  unb  ftütjt 
i^n  bann. 

9Rit  iftofinen  unb  SWataSc^ino.  2Ran  ISfSt  ungefaßt  ben 
btitten  Stl^eil  öon  toie  oben  beteitetet,  mit  ©elatine  unb  Dbet^fc^aum 
gemifc^tet  Etöme  in  einem  SÄobel  fuljen,  bünftet  inbeffen  10  2)eta 
tütüfc^e  SRofinen  unb  10  2)cfa  SBeinbeetl  mit  Qndtma^^tt  unb  ettoaS 
SÄataSc^ino  auf,  bamit  fie  faftig  wetben,  belegt  bann  bie  gefuljte  Sterne 
mit  Keinen  ©tücfen  öon  SiScuiten,  bie  man  öotl^et  in  mit  SDfiaraSc^ino 
gemifc^tcn,  gefponnenen  3udCet  getaud^t  t)at,  unb  ftteut  übet  bie  SiScuiten 
bie  |)älfte  bet  SRofinen  unb  SBeinbeetl.  3)ann  füHt  man  toiebet  Stöme 
ein,  läfgt  fie  fuljen  unb  belegt  unb  beftteut  fie,  gibt  l^ietauf  ben  SReft 
bet  Etöme  batübet  unb  läfSt  auc^  biefen  fuljen.  Snbeffen  mif^t  man 
ein  xoenig  ofine  ®elatine  betcitete  Stöme  mit  DbetSfc^aum  unb  tttoa^ 
SJiatagc^ino,  läfst  fie  auf  SiS  ftet)en,  bis  bet  5ßubbing  gcftütjt  ift,  unb 
fetöiett  fie  bann  atö  ©auce  jum  ?ßubbing. 
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(6tftti}tt  Vuttt«  ober  MataetSifim^ar^me. 

ÜKan  tnac^t  Erötne  öon  4  lottern,  2  5)ccilitcr  Dbcr«  unb  10  3)efa 
^urfct,  gibt  8  (Sramm  ®elatinc  unb  9flum  ober  9Karagd|itto  nac^  (Scfc^macE 
unb,  toenn  bie  Srömc  ju  ftoden  beginnt,  4  S)ccttiter  ju  ©(^aunt  gcfc^IagcneS 
Ober«  boju,  l^äuft  baS  ©anje  in  eine  ©Rüffel  unb  läf^t  c^  fuljen. 

au  Gl^artotte,  ÜRau  bereitet  bie  ßrömc  mie  oben,  gibt  18  ©ramm 
©elatine  baju,  mifc^t  bann  nubeüg  geschnittene  eingefottene  grüßte 
barunter,  fäüt  bie  Srönte  in  einen  mit  Si^cuiten  aufgelegten  SDlobet, 
Ififat  fic  fuIjen  unb  ftürjt  fie  ober  fuljt  fie  in  einem  nid^t  aufgelegten 
aWobcl  unb  flebt  bie  Sigcuiten  bann  mit  ©atfc  an  bie  geftürjte  ©ulje. 

Sigcuitf^aum.  (SRit  rollen  2)ottern,)  SKan  rfi^rt  6  big  8  S)otter 
mit  16  2)e!a  feingeftogenem  Qvidex  eine  l^albe  ©tunbe,  gibt  bann  ein  3)ela 
mit  3Ritc^  aufgelöste  ©elatine,  ©c^aum  oon  4  ©eciliter  Ober«  unb  3  Söffel 
3RaraiSd^ino  baju,  l)äuft  baS  ©anje  in  eine  ©laSfc^üffel,  läfSt  eS  fuIjen 
unb  garniert  e«  mit  fpanifd^em  SBinb. 

Ättftlfdjer  |lttbbltt0. 

SRan  lögt  2  2)efa  ©elatine  mit  2Rilc§  auf,  gibt  2  SDeciliter  Dberg, 
12  S)otter  unb  10  3)efa  3uc!er  baju  unb  fprubelt  bie  SDlijd^ung  jU  Cröme. 
SBäl^renb  bicfelbe  auSKl^lt,  gibt  man  Qndzv,  9ium  unb  7  2)efa  SRojtnen 
baju,  rü^rt,  menn  fie  ganj  falt  ift,  ©diaum  öon  einem  l^alben  Siter  Dberg 
barunter,  füllt  bag  ®anit  in  einen  mit  SBiScuiten  aufgelegten  SKobel, 
lafgt  eg  fuljen  unb  ftürjt  eg. 

(6tftti}tt  dtuitttn^^t^mt. 

SRan  fc^lägt  4  S)ecititer  Dberg,  6  SDotter,  2  2)ecilitcr  Quittenfaft, 
^ucfer  nadi  @efcf)madf  unb  ein  S)e!a  ©elatine  auf  bem  g^uer  ju  Sröme 
unb  fül^lt  biefelbe  xoie  geioöl^nlid^  aug.  |)ierauf  mifc^t  man  ©d^aum  oon 
4  ©eciliter  Dber§  baju,  l^äuft  bie  SRifc^ung  in  eine  ©c^üffel,  Idfgt  fie 
fuljen  unb  beftedEt  bann  bie  ©uljc  mit  tleinen  ^ol^l^ippen. 

(Sefttlite  %.nana89^xemt. 

ÜJlan  'fprubelt  4  ooQe  ®ierfd)alen  üoH  ©aft  Oon  cingefottener  Slnanag^ 
4  S)otter,  8  ©ramm  aufgelöste  ©elatine  unb  Qvidtx  naö)  Qit\6)mad  in 
einem  Xopf  auf  bem  $erbe  ju  6röme.  SBenn  biefelbe  ganj  falt  ift,  mifc^t 
man  feftcn  ©c^aum  oon  4  ©eciliter  DberS  fomie  Ileinjoürfelig  gefc^nittene 
SlnanaS  baju  unb  läfSt  bie  SKifc^ung  in  einer  ©c^üffel  fuljen. 
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aWan  fprubelt  21  3)efa  3^^^^  w^i*  ®öft  unb  abgeriebenem  ®eruc^ 
einer  ^omeranje,  '2  35ecUiter  SBaffer  unb  5  3)ottcr  auf  bent  geuer  jur 
(Srdrne,  gibt,  wal^renb  bie[e{be  aueüi^lt,  2  2)ela  @e(atine  unb,  menn  fie 
falt  geworben  ift,  4  ©eciKter  ju  ©c^aum  gefc^lagene«,  mit  ßoc^enißc 
Tötl^Iic^  gefärbte«  Ober«  boju,  füttt  ba«  ®anjc  in  einen  SRobet,  Iäf«t  e« 
in  SiiS  fuljen  unb  giert  bie  geftürjte  ©uljc  fobann  mit  eingefottenen 
5tüd)ten. 

Ober:  9Kan  ^ängt  einen  Meinen  Äuppelmobel  in  einen  größeren, 
ffiflt  bcn  3wiirf)enraum  mit  SBafferfulje  (fie^  biefe)  au«  unb  lafgt  biefelbe 
futjen,  nimmt  bann  ben  Heineren  SRobel  ^erau«,  füQt  ben  leeren  SRauni 
mit  mie  oben  bereiteter  5ßomeranjcn*Sreme  tyoü,  läf^t  auc^  biefe  futgen 
unb  ftürjt  bag  (Sanje.  SDlan  fann  auc^  einen  gemöl^nüc^en  STOobel  mit 
einem  ©pieget  öon  SBaffeifuIje  au«gie§eu,  biejen  mit  grfic^ten  belegen  unb 
borüber  bie  5ßomeranjen-®röme  einfüllen. 

SBic  ©efrorene«.  SWan  rü^rt  ©nft  t)on  2  ^omeranjen  unb 
4  35otter  auf  ®(ut,  bii^  ba«  ®erül^te  bid  mirb,  mifd)t,  toäl^renb  eg  au^« 
fü^lt,  ein  SDefa  aufgelöste  ©elatine  unb  21  2)efa  Qvidcx  mit  ^omeranjeu* 
grrudi  baju,  rül|rt,  menn  bie  Sr§mc  lalt  ift,  4  S)eciliter  ju  ©c^auiu 
gefc^lageneö  Cberg  barunter  unb  rü^rt  fort,  bis  baS  ®anje  mie  ein 
S3iScuitteig  mirb.  S)ann  füllt  man  eS  in  bie  ©efrierbüc^fe  unb  bel^anbelt 
CS  ftjie  ©efroreneS,  ftürjt  eS  l^ierauf  unb  garniert  eS  mit  gejdiaumtem  Dberö. 

®l)adotte  oott  (i)b|lfaft 

ÜKan  mifd^t  B  35otter  mit  28  ®efa  S^der  unb  3  ©eciliter  frifc^em 
Obftfaft,  fc^lägt  bie  9Äifc^ung  über  bem  fjeuer  xok  ©l^aubeau,  gibt,  mfi^renb 
fte  auS!ül^lt,  2  S)efa  aufgelöste  ®e[atine  unb,  wenn  fie  falt  ift  4  2)eci* 
liter  ju  ©c^aum  gefc^IageneS  DberS  baju,  füllt  baS  Oanje  eine  ©tunbe 
öor  bem  ®ebrauc^  in  einen  mit  SiScuitcn  ausgelegten  SRobel,  läfst  e^ 
in  ®iS  fuIjen  unb  ftürjt  eS. 

Sdfmti}tt  Mild). 

SRan  löst  17  ^da  Qndtx  mit  4  S)eci(iter  SBaffer  auf,  foc£)t  i§n, 
bis  er  Ilar  ift,  unb  lafSt  i^n  auStütjlen.  S)ann  fprubelt  man  i^n  mit 
10  3)ottern  wie  ®f)aubeau,  gibt  10  ©ramm  ©elatine  baju,  fteHt  bie 
SRifd^ung  in  falteS  SBaffer  unb  rü^rt  fie,  bis  fie  ausgefüllt  ift.  hierauf 
mifd)t  man  etwas  9flnm  ober  fiiqueur,  Qwdcic  unb  4  SDecititer  ju  ©c^aum 
gefd^tageneS  DberS  baju  unb  IfifSt  baS  ®anje  in  einer  ©djüffel  futjen. 
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(Sefttl|ter  €l)a«brau  ober  Vtein^Sdiattm. 

SRmi  bereitet  C^nubcQU  (©citc  64)  üon  4  Xecilitcr  gutem  »eigen 
aBein,  Ifif«t  il§n  in  faltem  SBaffer  QUdfü^len,  toobei  mon  il^n  mit  ber 
Sc^neerutl^e  fortfc^ISgt,  unb  mifc^t  bann  ein  3)e!a  aufgelöste  ®elatine 
baju.  SBenn  er  ganj  erfattet  ift,  fußt  man  il^n  in  eine  gorm,  läf«t  i^n 
fuljen  unb  ftfirjt  il^n. 

SJtit^omeranjen.  SDtan  mac^t  Sl^aubeau  auS  @aft  Don  2  Drangen, 
abgeriebenem  ©eruc^e  üon  einer  Drange,  3V2  ©eciliter  milbem  SBeine, 
14  a)efa  Qndet  unb  8  3)ottern,  mifd^t,  wä^renb  er  ausfüllt,  ®e(atiue 
baju,  läfSt  i^n,  wenn  er  ganj  erfattet  ift,  in  einer  gorm  fuljen  unb 
ftiirjt  i^n. 

SRit  Siqueur.  SDlan  gibt  ju  S^aubeau  öon  genjöffertem  SBeine, 
tüa^renb  er  auj^ffi^It,  jugleic^  mit  ber  (^tiatm  9Rara$c^iuo<,  äSanide» 
ober  anberen  Siqueur  nac^  ®efc^macf  unb  fuljt  ben  ffi^aubeau  »ie  ben 
öorigen. 

SKit  paffierten  ©rbbceren  ober  ^imbeerfaft.  SRan  bereitet 
(B^aubeau  üon  2  S)eciliter  SBein,  4  3)ottem  unb  14  3)efa  3*^*^^ 
mifc^t  ein  l^albeS  fiiter  paffierte  ©rbbeeren,  bann  2  3)efa  ©etotine  unb 
etttjaö  Sod^eniflefarte  unb  ju(e|t  Schnee  üon  3  Älar  bajU  unb  [uljt  bie 
3Rifcf|ung  auf  bie  oben  angegebene  SBcife.  ©tatt  ber  grbbeeren  !ann  man 
^imbeerfaft  unb  ein  Wenig  Simonenfaft  bajugeben. 

dliadotte  von  Sdaubeait* 

aOtan  mac^t  IS^aubeau  bon  4  3)ecilitcr  weigern  SBein,  8  a)ottern 
unb  14  2)efa  Qadex  mit  ^omeranjengeruc^  unb  gibt  2  £öffe(DolI  9ium 
unb  2  ajefa  ®etatine  baju.  3;:ann  ffiHt  mon  ben  vierten  I^eil  be« 
<£l^aubeau  in  eine  9ieifform,  I&fSt  il^n  {ulgen,  belegt  i^n  mit  in  falten 
^unfc^  getauchten  SBi^cuiten  unb  ftreut  über  biefe  abgetropfte  eingefotten^ 
äBeic^feln.  hierauf  gibt  man  wiebcr  S^aubeau  l^ineiu,  (fifdt  i^n  fulgcu 
unb  belegt  unb  beftreut  i^n,  wieber^olt  biefen  JBorgong  noc^  einmal,  füllt 
bann  ben  9{eft  bed  G^QubeauS  ein  unD  läfdt  auc^  biefen  fulgen.  2)ann 
ftürjt  man  bie  ©ulje,  belegt  fie  oben  mit  eingefottenen  grüc^ten  unb  flebj 
fleiue,  runbe  ©iiJcuitfrapferl,  toeld^e  man  mit  $ßerlen  bon  ®i«  eingefaj^t 
unb   mit  ®Iafur  überjogen  ^at,  mit  SWarittenfalfe  ring«  um  bie  ©ulje 

aWan  rül^rt  28  2)efa  Qudn  unb  ben  @aft  bon  4  ^omeranjen  in 
einer  irbenen  ©c^üffel  rec^t  lange,  gibt  bann  auegefüi^Iten  S^aubeau  bon 
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2  2)cciütcr  gutem  SBciiie,  10  3)cla  Qndn  unb  8  5)ottern  baju,  mif(^t 
2V2  a)efa  ©elatinc,  toelc^c  man  mit  4  a)ccttiter  rufpfc^cm  Il^ee  aufgelöst 
^at,  unb  2  Söffet  9lum  barunter,  füBt  ba^  ®anjc  in  eine  JJorm,  Idj^t 
e«  in  (gig  ober  S33affer  fuljen  unb  ftürjt  c«. 

W}i\p»  (englifdie  Sulie). 

SRan  fcf)Iägt  21  3)efa  3^^^^»  Oerud^  einer  falben  ?ßomcranjc  unb 
einer  l^alben  Simone,  ©aft  bon  2  ^omeranjen  unb  einer  Simone,  2  3)cci* 
liter  guten  S33ein  unb  6  SJotter  auf  bcm  geuer,  biö  ba^  ®cfc^logene 
bid  tt)irb,  gibt  bann  2  2)efa  ®elatine  baju  unb  rü^rt  e«  auf  (Siö,  bi§ 
eiJ  !att  wirb,  mij^t  hierauf  ben  ©c^nee  t)on  6  Älar  unb  ein  S)ecititer  Sftum 
barunter,  füllt  baö  (Sanje  in  einen  SDlobel,  läf^t  e«  fuljen  unb  ftfirjt  e^. 

Söian  rül^rt  ©aft  öon  4  ^ßorneranjen,  14  3)cfa  3w*r  unb  21  2)efa 
ÜRariHenfalfe  rec^t  gut,  niifdjt  bann  17  ®ramm  aufgelöste  ©elatine  unb 
feften  ©d^nec  öon  5  ©imeig  ober  DberSfc^aum  baju,  füllt  baS  ®anje  in 
eine  gorm,  läfst  e«  futjen  unb  ftfirjt  e«. 

Slancmanger  ober  UtanbeUSulie. 

äSeige  SSanilte^aRanbelfuIje.  SWan  IdfSt  14  SJefa  gRanbeln 
in  fattem  SBaffer  liegen,  big  man  i^ncn  bie  §aüt  abjie^en  tann,  ftöfet 
bic  gefdjätten  SWanbeln  unb  öerreibt  fie  im  SKörfer  mit  ein  »enig  Dberö. 
2)ann  läfSt  man  7  3)ecititer  Icid^teS  Ober«  l^ei§  »erben,  aber  nid^t  ficben, 
rü^rt  bie  SJianbetn  baju,  bedt  bie  SJiif^ung  ju,  I&f8t  fic  eine  ©tunbe 
ftel^en,  brüdft  fie  l^ierauf  burdj  eine  ©eröiette,  läföt  fie  »iebcr  toarm 
»erben  unb  gibt  16  ©ramm  mit  3Ril(^  aufgelöste  ©elatine  unb  3^*^ 
mit  SBaniQe  nad^  ®efd|mac£  baju.  9}2an  fteQt  bann  baS  ©anje  in  falteS 
SBaffer,  läfst  eS  auSfüt)leu  unb  rü^rt  eS  babei  beftänbig,  bamit  fic^  feine 
$aut  bilbet  ®^e  eS  ju  ftodEen  beginnt,  füHt  man  eS  in  einen  SJlobel, 
meieren  man  öorl^er  in  SBaffer  getaucht  unb  auSgefd^mungen  ober  mit 
reinem  SDlanbelöI  auSgeftric^en  l^at,  unb  läfSt  eS  fuljen.  SBenn  man 
ei  baju  in  ®iS  fteHt,  fann  man  eS  fc^on  nad)  einigen  ©tunben  ftürjen. 
SBiQ  man  eS  in  faltem  SBaffer  füllen,  fo  mufS  man  eS  über  Stacht  barin 
ftel&en  laffen. 

Ober:  SJian  nimmt  nic^t  14,  fonbern  20  S)e!a  SRan'beln,  öcrreibt 
fie,  menn  fie  gefi^ält  unb  geftogen  finb,  mit  SBaffer  ftatt  DberS  unb 
öerrü^rt  fie  mit  pebenbem  SBaffer.  5)ann  bereitet  man  bie  ©ulje  auf 
bie  oben  angegebene  SBeife  weiter. 
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SWit  Simonen^  ^omcranjcn-  ober  Äaffee-®cfd)ma(f. 
ÜRan  mifc^t  ben  Qk\6)mad  beut  Dbcrg  bei  (toie  bei  (Sröme,  ©eite  64) 
uub  bereitet  bie  ©ulje  mie  bie  borige. 

SRotl^e  ©ulje.  9Äan  bereitet  fie  toie  bie  loeiße,  mijc^t  aber  frifc^ 
auSfleprefgten  ©aft  öon  ©rbbeeren  ober  Himbeeren  baju.  Ober  man  ntifc^t 
eingefottenen  ©rbbeerfaft,  SWaraiSd^ino,  SBaniffe^Siqueur  ober  JÄofenmaffer 
baju,  l^ebt  aber  bann  bie  $arbe  ber  ©ulje  mit  (Soi^eniQe  ober  SKfemteSfaft. 

©clbe  ©utje.  9Kan  fprubdt  ein  ^jaor  S)otter  nnb  ^onteranjcn* 
judfer  mit  lalteni  Dber§  ab,  mifd)t  bag  ©efprubelte  ju  bem  mit  ber 
SWanbelmild^  gemifd)ten,  fiebenb  l^ei^en  Dberig,  gibt  bann  ©elatine  unb 
Sudex  baju,  lafi^t  ha^  (Sanje  noc^mal«  burc^  eine  ©eröiette  fliegen  unb 
bereitet  bie  ©ulje  ioeiter  »ie  bie  toci§e. 

®rüne  ©ulje.  SÄan  bereitet  bie  ©ulje  t)on  ?ßiftajien  ftatt  öon 
SWanbeln  (21  S)ela  ^iftajien  ju  7  ©eciliter  Ober«)  unb  erl^bl^t  i^re 
garbe  mit  ein  loenig  ©pinattopfen. 

SBeiJ5c§  Slancmanger  mit  ©pieget.  SRan  gießt  ftare 
^imbeer»»  ober  üJiariQenfulje  fteinfingerl^od^  in  ben  9Kobel,  Ififj^t  fie 
futjen,  füllt  bann  ben  TOobel  mit  SSaniHe-SBlancmanger  öoQ,  laf«t  auc^ 
biefeg  fuljen  unb  ftürjt  bag  ©auje. 

S5raune  SWanbetfulje.  üJian  lö^t  S^ocolate  mit  ein  wenig 
t)on  fiebenbem  SBaffer  auf,  rü^rt  fie,  »äl^renb  fie  au^fül^tt,  mit  Qudtx, 
mifcf|t,  menn  fie  fein  unb  falt  ift,  bie  übrigen  Seftanbtl^eile  ber  SDlanbeU 
fulje  na^  unb  nac^  baju  unb  l&fst  ba^  ®anje  fuljen.  Ober  man  mifd^t 
ftarfen  fc^warjen  Äaffee  nac^  ber  ©elatine  jur  SRanbelfulje  unb  lafi^t 
biefetbe  ftoden. 

SRe^rfftrbig.  SBeiße  Söianbelfulje  mit  SBaniHe,  rot^e  SJlanbelfulje 
mit  beliebigem  ©aft  ober  anberem  ®efc^macte,  grüne  ^ßiftajienfutje  unb 
braune  SRanbelfulje  mit  ßl^ocolatc  ober  Äaffee  gießt  man  nac^einanber 
in  einen  Sleif«»  ober  ©tufen»9Kobel  ein  unb  Iclf^t  immer  eine  ©c^ic^t 
fuljen,  el^e  man  eine  anbere  baraufgibt. 

2tU  3)amenbrett.  SBeiße  3Ranbelfu(je  gießt  man  in  eine  glatte 
gorm  ein,  läf^t  fie  fuljen,  ftürjt  fie  unb  fc^neibet  fie  ju  SJieredten  üon 
gleicher  ®röße.  SRan  fteHt  biefelben  fo  in  eine  größere  gorm,  baf§  fie 
mit  ben  (Sden  jujammenftoßen,  gießt  bie  ^^^f^^ni^ä^^^  ^^^  ^^^  ^^^ 
mit  (Sl^ocolate*93lancmanger  au^,  läf^t  auc^  biefeg  fuljen  unb  ftürjt  bann 
bie  ©ulje. 

@ier  üon  SJlanbelfulje  in  Äbrbc^en  ober  Sogelneftern. 
@ierf(^alen,  benen  man  beim  ®ebrauc^e  be«  Snl^alteg  nur  ein  Meinet 
flfippc^en  mit  einem  STOeffer  abgetlopft  unb  bie  man  bann  gleich  auiJ» 
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gctoafc^en  Ijat,  f tretest  man  ntittefe  einer  fjeber  mit  SKanbelbl  au«,  [teil 
fie  in  ®iS  feft,  gie^t  fic  mit  beliebiger  ÜÄanbclfuIje  öoH  unb  laf^t  biefelbc 
fuljen.  Äurj  öor  bem  ©eruieren  fdineibet  man  mit  einer  Keinen,  fc^arfen 
©(^ere  bie  ©dualen  auf,  fc^ätt  bie  gefuljten  @ier  l^crau«  unb  gibt  pe  in 
Äörbc^en  t)on  aßanbelgrittage  ober  in  Sogelnefter  t)on  gefponnenem  Qvidex 
®in  SSogelneft  ftellt  man  l^er,  inbem  man  gaben  üon  6i«  jum  Sruc^e 
gefoditem  3«*^^  ^^^^  ^i^t  um  einen  mit  aßanbelöl  beftric^enen  Äuppel* 
mobel  fpinnt  unb  bann  öorfic^tig  l^erabfdjiebt.  SDlan  fpinnt  bann  no(^ 
eine  ^anboott  gäben,  gibt  [ie  in  bai^  9left  unb  legt  bie  »eigen,  rotten 
ober  Üc^tbraunen  Sier  barauf. 

Äpfel  t)on  aWanbelfulje.  9Kan  lafSt  gelbliche,  mit  S)ottern 
bereitete  9Ranb:t)nIje  in  Keinen,  l^albfugelförmigeii  SBanneln  fuljen,  brüdt 
bann  je  2  SBanneln  aneinanber,  f)ätt  fie  für  einen  Sfugenblid  in  loarme« 
SBaffer,  bamit  bie  Ijalbfugelförmigen  ©uljen  fid)  ju  Äugeln  öereinigen, 
ftürjt  biefe  fiugeln  auf  bie  ©c^ttffel,  ftecft  bann  jeber  atö  Ärone  eine 
©etoüriuelfe  unb  afe  ©trüget  ein  ©tüdlc^en  3"«^^^  ^i^  w^b  malt  i^nen 
mit  Sllfermcgfaft,  toelc^en  man  mit  S33affer  gemif^t  l^at,  rotI|e  Saden. 
bamit  fie  mt  rotl^e  Stpfel  au«ie^eu.  S^ifc^en  biefe  Äpfel  legt  man 
^omeranjenblfitter. 

SRit  Dberö.  aRan  fod^t  ein  fiiter  Ober«,  14  2)efa  Qüdn  unb 
14  S)e!a  SSanifle*®^oco(ate  unter  fleißigem  ©prubelu,  bi«  ba«  ®efprube(te 
red^t  fein  ift,  gibt  t)ierauf  2  S)efa  ©etatine  boju,  fprubelt  fort,  bis  bie 
SRifc^ung  fatt  ift,  füUt  fic  bann  in  eine  gorm,  täj«t  fie  jmifc^en  ©ig 
fulgen  unb  ftürjt  bie  ©utje.  SRan  fann  bie  ©utje  auc^  mit  nur  einem 
3)efa  ©etatine  bereiten  unb  in  einer  ©d^üffel  fuljen  (äffen. 

SRit  SBaf  fer.  Solan  bereitet  bie  ©ulje  ftatt  mit  Ober«  mit  SSSaffer. 
unb  jttjar  rectjnet  man  auf  14  3)efa  St)ocolate  9  3)eciliter  SBaffer.  9Wan 
!ann  fie  fel^r  bünn  eingießen,  fuljen  laffen,  bann  auSftec^en  unb  jum 
gieren  öon  Dber^fd^aum  u.  bgl.  uerioenben. 

lafee^Sulje  mit  <Dber0. 

3Ra\x  gibt  in  7  a)ecititer  fiebenbe«  Dbcr^  10  a)e!a  frifc^gebrannte 
Äaffeebol^nen,  bedt  ba«  Dberg  ju  unb  läfst  e«  erfatten,  feilet  e«  bann, 
gibt  2  2)efa  aufgelöste  ©elatine  unb  Qndex  nad)  ®e\d)mad  baju,  feilet 
eS  abermals,  läfSt  eS  in  einer  gorm  fuljen  unb  ftfirjt  bie  ©ulje.  Dber 
man  mifc^t  ju  ftarfem  Äaffee  Qndn,  guteS  gefod)teS  äDberS  unb  ©elatine, 
fuljt  bie  SRif^ung  in  einer  gorm  unb  ftürjt  fie. 
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aWan  brennt  10  S)efa  Äaffec,  gibt  7  3)ela  babon  in  2  ©ccilitcr 
fiebcnbe«  SBaffcr,  bctft  baöfclbc  ju,  läfi^t  e3  erfalten  unb  fei^t  e«  bann. 
S)ctt  übrigen  Äaffee  reibt  man  unb  ma6)t  öoti  bemfelben  auf  einer 
giltrierma)(f)ine  2  3)eci(iter  mit  SBaffer  aufgegoffenen  Kaffee.  Dann  mifc^t 
man  bie  bciben  gtüffigfeiteu  mit  2  ^ta  aufgelegter  ^aufenblafe,  gibt 
fie  ju  28  2)efa  geflfirtem  3"*^/  f^^^^  ^^^  ®anje  nod^mate,  läfSt  e«  in 
einer  ausgepreisten  gorm  fu(jen  unb  ftürjt  bie  Sulje. 

Saffee«  unb  E^ocoIate-@uIje  !ann  man  auc^  in  fiaffeebecf)eru  futjcn 
(äffen  unb  jum  ©eruieren  enttoeber  auf  eine  ©cf)üffel  ftürjen  ober  in  ben 
93e^ern  über  einer  ©eröiette  auf  eine  ©(pfiffet  ober  3;affe  fteUeu. 

ltaniUe»3itl}e. 

ajian  löst  25  ©efa  ^uder  mit  einem  f)alben  fiiter  SBaffer  auf, 
gibt  15  ©ramm  aufgelöste  l^aufenblafe  unb  ein  ©tüdc^en  SBanittefc^ote 
baju,  focfjt  unb  ftärt  ben  Sndi'x  unb  feilet  i^n  burc^  eine  aufgefpannte 
©crüiette  unb  f)tbt  garbe  unb  ®efd^macl  burc^  einige  Kröpfen  Sod^eniße 
unb  etnjaS  SBanittc-Siqueur  ober  ^irfdjmafjer  unb  Simonenfaft.  3)ann 
fünt  man  bie  ©utjc  in  eine  f^orm,  IdfSt  fie  ftoden  unb  ftürjt  fie. 

9Kan  fd^üttet  14  S)efa  geHfirten,  fiebenb  feigen  ^ucfer  über  3  bis 
4  S)efa  SRofenblcitter  (Don  Sentifolien),  bcdt  if|n  ju  unb  läjSt  i^n  erfalten. 
®(}nn  gibt  mau  ©aft  t)on  einer  Simone  unb  15  ®ramm  aufgelöste 
^ufenblafe  baju,  fei^t  baS  ®anje,  läfst  eS  in  einer  gotm  juljcn  unb 
ftürjt  es.  9Wan  fann  and)  ffiirfd^tDaffer  unb  einige  3;ropfen  Sod^i'uiUc 
bapgeben. 

9Kan  gibt  4  3)eciliter  rein  abgejupfte  ^Blumenblätter  ber  blauen 
SJeilc^cn  in  eine  ©c^üffel,  übergießt  fie  mit  4  ©eciliter  ftebenbcm  SBaffcr, 
bcdt  bie  ©c^üffel  ju  unb  läfst  fie  einige  ©tunben  ftef)en.  35ann  focöt  man 
28  S)e!a  Qudn  mit  3  3)eciliter  SBaffer,  fc^äumt  i^n  rein  ab  unb  gibt, 
wenn  er  ausgefüllt  ift,  baS  abgefeil^te  SJeild;enmaffer,  ©aft  bou  2  Simonen 
unb  15  ©ramm  mit  SBaffer  unb  Simonenfc^alen  aufgefod)tp,  gefeil^te, 
laumarme  ^aufenbfafe  baju.  SBenn  bie  ©ulge  ganj  falt  gemorben  ift, 
füüt  man  fie  in  eine  gorm,  lä|'St  fie  in  ®is  ftoden  unb  ftürjt  fie. 


1)  Über  flare  ©lügen,  Gelatine  unb  i&aufenblafe  fiel^  ©eite  641  unb  86. 


656 


2ui}t  von  eingefottenen  Saften«') 

aWan  foc^t  10  SJefa  ^ucfer  mit  4  ajccilitcr  SSäaffer,  biö  er  ttor  ift 
itiifd^t  4  33eci(iter  cingefottenen  ©aft  bon  SRibifcIn,  Himbeeren  ober  anbereti 
grüdjteti,  etmo«  fiimonenfaft  unb  2  ©ela  ^aufenblafe,  bie  man  mit 
4  ©eciliter  2Baffer  unb  Simonenfaft  aufgelöst  unb  bann  gcfeil^t  l^at,  baju, 
Ifif^t  bie  SRifd^ung  crfaften,  füQt  fie  in  einen  3ÄobcI,  ben  man  in  ©iS 
eingegraben  ober  in  frifdie«  SBaffer  gcfteHt  ^at,  Iäf«t  ftc  fuljen  unb  ftfirjt  fie. 

(Srbbeer»  uttb  liimbeet-Sulje. 

Solan  foc^t  28  3)efa  Suder  mit  7  SJecititer  SOSaffer,  big  er  [d^werc 
^tropfen  mad^t,  gie§t  bann  bie  §ätfte  beö  Qndtx^  über  IV«  Siter  reine 
©rbbeeren,  bedEt  biefelben  ju,  läföt  fie  über  Sßac^t  ftel^en  unb  feilet  bann 
ben  ©rbbeerfoft  burd^  eine  aufgefpannte  ©eröiette.  3)en  übrigen  Qüdtt 
fod|t  man  mit  2  3)efa  aufgelohter,  gefod^tcr  ^aufenblafc  unb  Saft  einer 
ßimone  auf  unb  feilet  il^n,  menn  er  noc^  l^eife  ift,  burc^  eine  aufgefpannte 
©eröiette  in  eine  ©c^üffel.  S)ann  gibt  man  ben  gejeil^ten  ©rbbeerfaft  baju, 
feilet  ba^  ®anje  obermate,  Idf^t  e«  in  einer  gorm  fuIjen  unb  ftürjt  eS. 
JBei  ^imbeerfutje  gibt  man  Saft  Don  2  Simonen  ober  ©aft  öon  meinen 
3o6anni§6eeren  bam. 

SDlan  jerbrücft  bie  öon  ben  ©trngeln  geju^ften  Seeven,  prefst  fie 
buri^  ein  Xuc^,  läfgt  ben  burcf)gepref§ten  ©aft  ein  paar  ©tunben  ftel^en, 
fei^t  bann  ba^  Älare  baöon  l^erab,  gibt  ju  einem  l^alben  Sitcr  bom  Haren 
©afte  30  Xda  geftfirten  ^^dter  unb  17  ®ramm  ^aufenblafe,  jei^t  bie 
aWifi^ung  toieberl^olt,  füllt  fie,  ttjenn  fie  rec^t  f[ar  ift,  in  eine  gorm, 
lajst  fie  fuIjen  unb  ftürjt  bie  ©ulje. 

Weld)fel*Sttlje* 

SKan  gibt  ju  4  3)eciliter  aui8gepref«tem  SBeidjfelfaftc  20  a)efa  ge- 
Härten  S^dex  unb  2  S)cfa  §au|enbtafe,  läf^t  bie  Söiifc^ung  auffieben, 
fei^t  fie,  Iäf§t  fie  in  einer  gorm  fuIjen  unb  ftürjt  bie  ©utje. 

2Rit  ÜRara^^ino.  SWan  todft  14  5Defa  ^urfer  mit  3  3)eciUter 
SBaffer,  gibt,  »cnn  er  red^t  flar  ift,  27«  S)efa  ^aufenblafe,  ben  ©aft 

^)  2frud)tfcifte  muffen  toarm  jum  lautoanncn  Siicfer  gcniifc^t  werben.  SSenn 
man  fie  ficbcnb  l^eig  ntod^t,  ocrlicren  fic  bie  garbe.  SBci  ©aften,  welche  mit  Suto 
cingcfod^t  fhib,  nimmt  man  menigcr  Quäti  jur  ©ulje.  S3ei  mit  gudct  cingefod^tcm 
Sol^annt^becrfafte  nimmt  man  aud^  cttooS  tocnigcx  ^aufenblafc,  weil  ber  @aft  fclb^ 
ful^tg  ift. 
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einer  l^albcn  Simone,  einen  l^alben  Siter  eingefottencn  SBeic^felfaft  unb 
SKaragd^ino  md)  ®t\6)mad  boju,  feilet  bic  SWifc^nng  burc^  ein  %vid), 
ffiöt  fie  in  eine  gorm,  läf^t  [ie  in  ©i^  juljen  unb  ftürjt  bie  ©ulje. 

3Ran  läfst  7  S)ccititer  fd^öne,  reife,  abgejupfte  SSerberi^en  {auö) 
©ffigbeercn  unb  SBeinfc^arl  genannt)  mit  14  S)efa  geläutertem  Qndtx 
auf!oc^en  unb  bann  im  jugebcdtten  ©efd^irr  auöfü^len,  mifc^t  l^ierauf 
17  ®ramm  oufgetö^te,  Höre  ^aufenblafe  baju,  feifjt  bie  aRifd^ung,  ldf«t 
fie  in  einer  gorm  fuljen  unb  ftürjt  bie  ©ulje. 

IB  faftige,  bunfelfleifdiige,  gef^älte  unb  l^albierte  äRarillen  werben 
mit  28  2)e!a  gefod&tem  geftärten  ^ucfer  iibergoffen,  jugebedt,  24  ©tunben 
flehen  gelaffen  (ober  fogteic^  ein  ttjenig  aufgefod|t)  unb  bann  \>\xx6)  ein 
2^ud^  gefeil^t,  t)ierauf  mit  ©aft  bon  2  Simonen  unb  17  (Sramm  auf«' 
gelöster  ^aufenblafe  öermifc^t  unb  noc^matö  gefeil^t.  S)ann  füllt  man 
bie  SWifc^ung  in  eine  gorm,  läfSt  fie  in  (£i^  juljen  unb  ftürjt  bie  ©uljc. 

JIfirpd)=Sttl}e* 

6  gto^e,  gefc^älte  unb  l^albiertc  $ßftrfi(^e  unb  bie  auögcfc^Iagencn 
SRanbeln  ber  ?ßfirfid^feme  merbcn  mit  28  3)efa  gefoci^tem  geflarten  S^dcr 
übergoffcn,  mit  bem  ^udEer  gefönt,  biiS  bie  5ßfirfid^e  meic^  finb,  bann 
jugebedt,  aui^gefül^tt  unb  l^ierauf  gefeilt.  3)ann  mifc^t  man  2^2  S)efa 
mit  gutem  SJBein  aufgelöste  ^aufenblaje  baju,  fußt  bie  3Rifd)ung  in 
einen  SDlobel  unb  unterlegt  fie  babei  mit  gefoc^ten  5ßftrfid){palten,  lafSt 
fie  fuljcn  unb  ftfirjt  bie  ®u(je. 

aWan  foc^t  40  SDe!a  ^udter  mit  7  S)eciUter  SBaffer,  Idutert  il^n 
unb  toc^t  bann  einen  3;^eil  beS  Qudtx^  mit  ben  gefto^enen  ©egalen  einer 
Ileinen  SlnanaS  unb  bem  ©aft  einer  Simone.  2)aS  gleifd)  ber  SInanaS 
fdineibet  man  ju  ©tücfen  bon  beliebiger  gorm,  loc^t  biefelben  einige 
aRinuten  mit  bem  übrigen  geläuterten  S^^^'^f  ^^9*  1^^  ^^^^  ^erauS,  mifc^t 
il^ren  ^^i^^^f^ft  ju  bem  anberen  Quäti  unb  feit|t  bie  aRifc^ung.  S)ann 
gibt  man  27«  ^da  aufgelöste  ^aufenblafe  unb  ein  ®laS  bon  gutem 
»eigen  SBeine  (borjüglic^  S^ampagner)  baju,  füHt  baS  Oanje  in  eine 
gorm,  unterlegt  eS  mit  ben  SlnanaSftfidten,  läfst  eS  fuljen  unb  ftürjt 
bie  ©ulje. 

$rato,  ©fibbfutfc^e  ftfit^e.  42 
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SSon  eingcfottcner  Änanag.  SWan  uüfc^t  ben  ©aft  einer 
eingefottenen  SnaitcuS  ju  gefoc^tem  ßucfer  unb  ©etatine,  füQt  bie  SRifc^ung 
in  eine  gorm,  unterlegt  fie  mit  ber  ju  ©palten  ge{(^nittenen  SnanoS, 
IfifiJt  fie  fnljen  unb  ftürjt  bie  ©ulje. 

«ttitten-Sttlie/) 

SDlan  jiebet  28  35efa  Qndtx  mit  7  2)eciliter  S38affer,  lod)t  mit  biefcm 
3uder  B  abgetoifc^te,  ju  ©d)eibeu  geschnittene  Duitten,  bi«  fie  »eic^  finb, 
IfifSt  ben  ©aft  ber  Quitten  auf  einem  ©ieb  abfliegen,  mifc^t  il^n  mit 
einem  £efa  aufgelöster  ^aujenblafe  unb  ttma^  Simonenfaft,  gibt  Soc^iKe 
baju,  bamit  bie  ©ulje  rötl^üc^  »irb,  fei^t  bie  SWifc^ung  bmd)  eine  ©cr=« 
öiette  unb  IfifSt  fie  in  einer  ©c^üffel  fuljen. 

SRan  fdineibet  12  ©tüdt  Soräborfer*  ober  äJlafc^anafer-Äpfet  ju 
©palten,  fod^t  bicfelben  mit  l^'a  Siter  ffiaffer,  bi«  jie  rec^t  totid)  finb, 
IfifSt  bann  ben  ©aft  rul^ig  burrfi  ein  Sud)  fliegen  unb  foc^t  il^n  hierauf 
mit  21  3)efa  Qüdex,  big  er  fi^toere  2;ropfen  mac^t.  9Jun  mifc^t  man 
ein  S)efa  ^ufenblafe  baju,  feilet  bie  SÄifc^ung,  füllt  fie  in  eine  gorm, 
unterlegt  fie  mit  eiugefoditen  grüßten,  lä)3t  fie  fuljen  unb  ftürjt  fit. 
SDlan  fann  bie  ©ulje  aud^  in  Keine  formen  füllen  unb  bann  ftürjen 
ober  in  (SläSd^en  fuljen  unb  in  benfelbcn  ferbieren. 

WtinUaubtn^Sui}t. 

SWan  jupft  bie  SBeeren  öon  fel^r  guten  SBeintrauben  ab  unb  prcfst 
fie  bnxä)  ein  Zud),  läfgt  ben  ©aft  eine  SBeile  ftel^en,  fei^t  i^n  bann 
burc^  eine  ©erbiette,  mifc^t  ju  einem  Ijalben  Siter  ©aft  14  5)efa  geMärten 
^ucfer,  ettüaS  Simonenfaft  unb  17  ©ramm  ^aufenblafe,  fei^t  bie  aDtifd^ung 
nod^malä  burd)  eine  ©erüiette,  läf§t  fie  in  einem  Xraubenmobel  juljen  unb 
ftürjt  bie  ©ulje. 

9Wan  übergießt  bie  fein  l^erabgefi^nittenc  ©(^ale  bon  2  Drangen 
unb  einer  falben  (Sitrone  mit  2  ©eciliter  fiebenbem  SBaffer,  IdfSt  ba«felbe 
eine  l^albe  ©tunbe  fte^en,  feilet  e«  bann  ju  2  SDefa  mit  einem  falben 
fiiter  SBaffer  aufgelöster  (Selatine  ober  ^aufenblafe,  mifc^t  20  %kta 
gcflfirten  Qnäa  baju  unb  fteHt  bie  SWifc^nng  auf  mäßige  28ärme.  3n* 
beffen  brüdt  man  ben  ©aft  bon  6  großen  ^omeranjen  unb  einer  Simone 

1)  SBei  ©uljcn  öon  Cluitten*,  ^fcl*  ober  3o^onni§bccr='©äftcn  nimmt  man 
ettt)a§  mcniöer  ^aufcnblafc  al3  bei  anbcrcn,  weil  hit  Säfte  fclbjt  fuljig  pnb. 
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nur  leicht  au^  unb  l&fdt  i^n  ru^ig  ftel^en.  2)ann  fei^t  man  ben  @aft 
butd^  eine  aufgefpanntc  ©eröiettc,  gibt  i^n  ju  bcm  rein  abgcfd^&umten 
Qadex,  (Sf^t  ba«  ®anjc  no(^  einige  SWinuten  auf  mäßiger  SBfirme  ftcl^en, 
fc^fiumt  e«  mieber  ab,  fei^t  e8  bur(^  bie  ©eröiette,  gibt  einen  Söffel  guten 
Sftum  baju,  füttt  e«  in  ben  SÄobcl,  unterlegt  eg  mit  Drangenfpalten,  läföt 
e«  fuljen  unb  ftfirgt  bie  ©ulje. 

Qum  Unterlegen  t^eilt  man  Drangen,  nac^bem  man  bie  innere, 
toeige  ^ant  berjelben  forgfam  entfernt  ^at,  in  ©palten,  ol^ne  ba«  feine 
^utc^en  ju  jerreifeen,  loc^t  bie  ©patten  in  gefponnenem  3uder  auf  unb 
läfj^t  fie  auf  einem  ©ieb  au^fül^len. 

SRan  reibt  ben  ®eru(^  einer  großen  Simone  an  Surfer  ab,  befeuchtet 
ben  S^cfer  mit  bem  au^gebrücften,  gefeilten  ©afte  öon  3  Simonen,  gibt 
2  3)e!a  öon  ber  reinften  ®atterte  unb  2  S)eciliter  SBeißmein  baju  unb 
läfi^t  ba^  ©anje  auf  m&ßiger  SSärme  fte^en.  2)ann  mifc^t  man  28  3)e!a 
mit  SBaffer  Kar  gelochten  Qixdn  baju  unb  fei^t  bie  SKif(^ung.  ©oöte  fie 
n\d)t  flar  genug  fein,  fo  mifc^t  man  fie  mit  leichtem  ©d^nee  öon  einem 
Siioeiß,  fod^t  fte,  o^ne  fte  aufjurfi^ren,  gan}  fur^  auf  mäßiger  $i|e  unb 
feilet  pe,  wenn  fie  erfaltet  ift,  abermals,  hierauf  IdfSt  man  fte  im  SKobel 
fuljen  unb  ftitrjt  bie  ©ulje. 

(Sefttljte  ^omttanitn. 

SWan  fc^neibet  ^ßomeranjen  an  ber  ©tengelfeite  nur  fo  meit  ab, 
bafg  man  mit  einem  Äaffeelöffel  ba^  gleifc^  leicht  l^erauSnel^mcn  fann, 
unb  legt,  wenn  bie«  gefd^e^en  ift,  bie  ©dualen  in  falte«  SBaffer.  SJÜt 
bem  ©afte  bereitet  man  ^ßomeraujenfulje  (fiel^  oben),  öon  ber  man  einen 
X^eil  lid^t  läf«t,  einen  Xl^eil  (mit  ^omeranjenjudEer)  gelb  unb  einen 
2:^eil  xbtijixä)  färbt  2)ann  trodnct  man  bie  ©^alen  gut  ab,  fteQt  fie 
über  ein  ©ieb  auf  (£i«  unb  gießt  jebe  burc^  ein  ©ieb  nad^  unb  nacl| 
mit  einer  ber  brei  öerfc^iebenfarbigen  ©uljen  öoll,  toobei  man  barauf 
achten  muf«,  baf«  bie  ©egalen  nic^t  umfaQen.  2)en  9left  ber  ©u(je  gibt 
man  in  eine  ©d)äffel.  SBenn  atte«  feft  gefuljt  ift,  fd^neibet  man  mit 
einem  fcf)arfen  SKeffer  jebe  ^omeranje  in  4  I^eile  unb  legt  bie  ©palten 
iierlic^  über  bie  auf  ber  ©c^fiffel  geftodEte  ©ulje,  mobei  man  mit  ben 
garben  abmec^felt. 

ai«  Äörbc^en.  SDlan  fc^neibet  frifd)en,  ganjen  ^omeranjen  bie 
©d^ale  fo  an,  baf«  ein  fiörbdien  mit  ^enfel  gebilbet  mirb,  nimmt  ba« 
^(eifd^  unb  fo  öiel  al«  mdglid^  öom  SSeißen  l^erau«  unb  jacft  ben  ^enfel 

42* 
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unb  ben  9lanb  bcr  Äörb(^en  fein  aug.  hierauf  legt  man  bie  Äörbc^en  in 
S33afjct  unb  läföt  fie  barin  liegen,  big  man  5ßomeranjenfulje  (jte^  bicle} 
bereitet  l^at,  fteUt  fie  bann  auf  (Si^,  füllt  fie  nac^  unb  nac^  big  jum 
auggejadten  9ianbe  mit  ©ulje  DoQ  unb  läfdt  biefelbe  fuljen. 

SÄan  Hart  21  2)efa  Qnd^x,  gibt  16  ©ramm  ^aujenblafe,  einen 
(Sfgtöffelüott  I^ee  unb  einige  Kröpfen  Soc^eniHc  baju,  becft  bie  äWift^ung 
ju  unb  täfgt  fie  falt  werben,  mifc^t  fie  bann  mit  einem  S)eciliter  Äirfc^en* 
»affer  unb  bem  ©aft  einer  Simone,  fei^t  fie,  läfgt  fie  in  einer  gorm 
auf  ©ig  fuljen  unb  ftürst  bie  ©ulje. 

Söian  mifcl)t  ju  28  3)efa  geüärtem  S^^^  2  ©läferöott  c^inefifd^en 
ober  Äufuruj*3:^ee,  ein  l^albcg  ©lag  Simonen««  ober  5ßomeran}en»Saft, 
einige  Sbffel  Sßum  unb  20  ©ramm  aufgelbgte  ^aufenbtafe,  füllt  bie 
SÄifc^ung  in  eine  gorm,  ISfgt  fie  fuljen  unb  ftürjt  bie  ©ulje. 

SRan  jiebet  28  2)ela  Qudtt  mit  einem  l^alben  Siter  SBaffer  unb 
gibt,  »enn  er  Kar  ift,  11  ©ramm  aufgelögte  ^aufenblafc  unb  2  SDeciliter 
Sium  baju,  füQt  bie  SRifc^ung  in  eine  $orm,  l&fgt  fte  fuljen  unb  ftflrjt 
bie  ©ulje. 

ÜRan  foc^t  21  2)efa  ^udter  mit  einem  l^atbcn  Siter  SBaffer,  gibt 
17  ©ramm  ^aufenblafe,  ^omeranjenfaft  unb  SDlaragc^ino  ober  anbcren 
Siqueur  nad^  ©efc^mad  unb  jule^t  ein  loenig  Soc^eniUe  baju,  füQt  bie 
SÄifd^ung  in  eine  gorm,  Idfgt  fie  fuljen  unb  ftfirjt  bie  ©ulje. 

aWan  läfgt  ein  l^albeg  Siter  fel^r  guten  weißen  SBein  mit  ßudter, 
Simmt,  ©eioürjnelfen  unb  Simonen-  unb  $omeranjcn-©^alen  eine  l^albc 
©tunbe  lochen,  gibt  bann  geläuterten  Qndn,  ben  ©aft  einer  Simone  unb 
2  a)efa  mit  SBein  aufgelegte  ^aufenblafe  baju,  fei^t  bie  9Dlifc!)ung,  Ififgt 
fie  in  einer  gorm  fuljen  unb  ftürjt  bie  @u(je. 

JBon  e^ampagner.  SKan  foc^t  21  lefa  gurfer,  big  er  Mar  ift, 
gibt  2  3)ela  ^aufenblafe  baju,  färbt  ben  ^ucfer  blafg  rofa,  fei^t  i^n  unb 
läfgt  i^n  augfü^len.  SBenn  er  beinahe  falt  geworben  ift,  mifc^t  man  ©aft 
t9on  einer  l^alben  Simone  unb  3  2)eciliter  (Sl^ampagner  baju,  füllt  bie 
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STOifc^ung  in  eine  gorm,  taf^t  [ie  füllen  unb  ftürjt  fie.  SBitI  man  ba« 
SÄouffieren  be^  Champagnern  in  bcr  ©ulje  anbeuten,  fo  nimmt  man  ein 
menig  öon  bem  mit  ^aufenblafe  gemijc^ten  Surfer  toeg,  mifc^t  jum  übrigen 
3ucfer  ben  ®E|ampagner,  fd^Kgt  ben  bierten  X^eil  biefer  9Kifc^ung  ju 
S6)avim  unb  läfi^t  benfclben  in  einer  gorm  fuljen,  gibt  ba3  übrige  jum 
weggenommenen  Qndn,  ben  man  inbeffen  ebenfaQ^  gefc^lagen  I|at,  bin 
et  f(^aumig  gemorbcn  ift,  gießt  en  auf  ben  gefuljten  ©djaum  in  bie 
gorm  unb  läfnt  e3  futjen.  (£§  werben  fid^  bann  in  ber  geftürjten  ©uljc 
tteine  Slafen  jeigen,  meiere  wie  ©c^aum^jerlen  ben  Sl^ampagnern  aunfel^en, 

28  3)efa  Snäex  werben  mit  7  S)eci[iter  SBaffer  gefoc^t,  bann  geKärt 
unb  mit  @aft  öon  2  Simonen,  ein  Wenig  üon  ber  ]^erabge)d)nittenen 
Simoncnfd^ale  unb  17  ®ramm  aufgelönter  ^aufenbtafe  gemifc^t.  SDlan 
bcdt  biete  SWifc^ung  ju,  läjnt  fie  eine  SBeile  fte^en,  feilet  fie  bann  unb 
öerwenbet  bie|e  ttare  ©utje  baju,  gormen  aunjugießen  ober  Spiegel  in 
biefelben  einjugießcn,  ober  legt  grüd^tc  in  bie  ©ulje  ein. 

Herfditebenfarbige  Sui^t. 

aOtan  gießt  in  einen  mit  SKanbelöl  aungeftrid^enen  ©tufenmobcl 
eine  beliebige  ©utjc  ungefähr  2  Sentimeter  ^od)  ein,  tfifnt  fie  ftoden, 
gießt  hierauf  eine  ©ulje  üon  anberer  garbc  unb,  wenn  biefe  geftodt  ift, 
eine  öon  einer  britten  garbe  ein,  fäl^rt  fo  fort,  bin  bie  gorm  ooll  ift^ 
tafnt  au^  bie  {e|te  ©d)ic{|t  fuljen  unb  ftürjt  ban  ®an}e. 

Dber:  üJian  gießt  einen  glatten  SKobel  mit  Harer  SBafferfulje  aun 
unb  läfnt  biefelbe  ftoden,  ftic^t  bann  weiße  SRanbelfutje,  gelbe  SOlariUen* 
futje,  ß^ocolate-  unb  ^imbeer-©ulje  mit  einem  Kaffeelöffel  ju  ©tüden 
t)on  gleid^er  ®röße  aun,  legt  biefelben  ein  unb  wet^felt  babei  mit  ben 
garben  ob,  gießt  jebe  eingelegte  ©rf)i(^t  mit  Sffiafferfulje  boH,  läfnt  ban 
©anje  fuljen  unb  ftürjt  en. 

mit  CDbfl  unte¥le0te  Bulje. 

3n  glatter  gor m.  9Kan  gießt  eine  flare  SBein«,  SBaffer^  Simonen*, 
SBeintrauben-  ober  Siqueur*©ul3e  2  Sentimeter  ^od)  in  einen  glatten 
SWobel  unb  läfnt  fie  feft  werben.  S)ann  belegt  man  fie  blumenartig  mit 
t)erf(^iebencn  eingefottenen  grüd^ten  ober  mit  Keinen  frifd^en  grfic^ten, 
bie  man  tagn  öorl^er  mit  aungefü^ltem  gefponnenen  ^^der  übergoffen 
I|at  unb  öor  bem  ©inlegen  abtropfen  ließ,  btb^di  biefelben  nac^  unb  nad) 
mit  ©ulje  unb  gibt,  Wenn  auc^  biefe  geftodt  ift,  wieber  grüd^te  barauf. 
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boc^  fo,  bafd  fte  nur  einen  f|ü6fc^en  9lanb  bilben.  2)erfe{6e  !ann  }um 
93cif<)iel  au3  einem  getounbeneu  ftranje  öon  fc^ief  aufgefteHten,  gleich 
großen  ©palten  bon  aßariüen  unb  Äpfeln  (laftäpfeln,  bie  man  mit 
Simonenjoft  unb  ^"rf^i^^oaffcr  gelod^t  l^at  unb  auf  einem  Siebe  abtropfen 
lieg)  befielen.  3Ran  giegt  bie  gorm  bann  mit  @ul}e  t)oII,  l&fiSt  biefelbe 
feft  »erben  unb  ftürjt  ba^  Oaujc. 

3m  aUeifmobel.  ÜRan  ftid^t  gefc^filte  Saftfipfel  mit  einem  Keinen 
älpfelbol^rer  au«  unb  foc^t  einen  SC^eit  berfelben  mit  ßudtertoaffer  unb 
Simonenfaft  tt)ei|,  bie  anberen  mit  SBeimifc^ung  öon  Sodieniüe  fc^ön  rotl^. 
©ie  bürfen  aber  ni(^t  ju  »eid^  »erben.  SBenn  pe  erfaltet  ftnb,  taucht 
man  [ic  in  ©ulge,  legt  fie  in  bie  aufgetriebenen  SRö^rc^en  eine«  Sfteif* 
mobel«  unb  »ed^felt  babei  mit  ben  garben  ab,  gie§t  bcn  SRobel  mit 
S38ein^  Siqueur*  ober  Simonen»©utje  nac^  unb  nac^  üoQ,  IdfSt  bie  ©uljc 
feft  toeiben  unb  ftürjt  bag  ®anje. 

3m  ÄuppelmobeL  SDlan  l^angt  einen  Keinen,  glatten  Äuppel* 
mobel  in  einen  größeren,  füllt  ben  3tt>ifd)enraum  mit  ©uljc  au«  unb 
gibt  6i«  in  ben  Keinen  SRobel.  SBenn  bie  ©u^ 
geftocft  ift  erwärmt  man  ben  Keinen  ÜRobel,  i^cbt  i^n 
l^erau«,  gibt  in  bie  SSertiefung  fd)öne«  eingefottene« 
ober  frifdie«  Dbft  (Srbbeeren  ober  Snana«  ober 
Strauben  ober  ^omeranjenfpalten  o.  bgl),  füQt  bcn 
cv.    ^rj  leeren  JRaum  mit  ©ulje  öoQ,  läf«t  biefelbe  feft  »erben 

unb  ftürjt  ba«  ©anje. 
3n  ffiaffeebed^ern.  SWan  füUt  bie  S8e(^er  bi«  über  bie  |>alftc 
mit  (Srbbeeren,  Himbeeren  unb  abgejupften  »eigen  So^anniSbeeren,  bie 
man  mit  Qudn  beftreut  unb  mit  ©aft  öon  Slnana«  ober  mit  bicHid^ 
gelochtem  3"^^  übergoffen  t)at  unb  gräbt  fie  in  ®i«.  3)ann  giegt  man 
fie  mit  guter  ©ulje  öon  SBein  ober  ßiqueur  Doli,  Ifijgt  biefelbe  ftocfen  unb 
feröiert  bie  Sec^er  über  einer  ©eröiette  auf  einer  Xaffe. 

3u  ber  ©c^üffel.  Sinen  %aq  üor  bem  ®ebrauc^e  gibt  man  ju 
4  SJecititer  gellärtem  3"*^  ^i"^  Äaffeefc^aleöoH  guten  »eigen  SBein, 
Karen  ©aft  einer  Citrone,  ein  3)efa  aufgelöste  unb  gefeil^te  ®e(atine  unb, 
nad^bem  man  baS  ®onje  burd^  eine  ©erbiette  fliegen  lieg,  einen  Äaffee* 
löffelöoQ  SKaraöc^ino,  giegt  bie  SRifdjung  nac^  unb  nac^  über  faltgeftcDte, 
au«gefu(^t  f^öne  SBalb*  ober  ®arten*Srbbeeren  ober  ju©tüdten  gefc^nit* 
teneg  3JJelonenfleifc^  in  eine  ©c^üffel  unb  läf«t  ba«  ®anje  bi«  jum  ®c» 
brauch  in  Si«  ftel^en.  9Äan  fann  auc^  feftere  grüc^te  öer»enbcn,  bie 
man  baju  fc^ält,  mit  ^^^^^^^öffer  nii^t  ju  »eic^  foc^t  unb  öor  bem 
©nlegen  ertatten  lfif«t. 
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S)ie  ju  @c^autn  gefd^lagenen  @u(jen  fttib  (eichtet  ju  bereiten  atö 
bie  flöten.  3Ran  fann  au(^  jebe  ber  bxS^tx  angeführten  ©uljen,  toenn  fie 
nic^t  ganj  rein  burc^jtd^tig  ift  ober  beim  ©uljenlaffen  nic^t  feft  genug 
geworben  ift,  gu  einer  gefd^tagenen  ©ulje  machen.  SBill  man  bie  ©ulje 
üon  eingefottenen  ober  frif(^en  grfic^ten  machen,  fo  ^jaffiert  man  biefelben, 
woju  man  fefte  frifc^e  grüc^te  öorl^er  mit  QvidemaWex  übtxtod)t,  weid^e 
aber  rol^  paffiert,  unb  gibt  ju  4  ©eciliter  öom  gruc^tmarf  4  Deciüter 
gefottenen  Qudn,  ben  man  mit  2  ?)cfa  aufgelöster  (Sciatine  unb  ein 
wenig  Simonenfaft  gemifd|t  ^at  SBenn  bie  SKifc^ung  ouÄgefü^lt  unb 
gefeil^t  ift,  gibt  man  fie  in  ba§  Sinfiebebecfen,  fteQt  fie  in  ®«  ober  falteg 
SJBaffer  unb  fc^lfigt  fie  mit  ber  ©c^neerutl^e,  bi«  baS  ®anje  ju  feftem 
©c^aume  geworben  ift.  ÜJian  l^fiuft  bie  ©ulje  bann  in  einer  ©c^üffel 
bergartig  auf  unb  ferbiert  fie  gleid^,  ober  man  füHt  [k  in  eine  in  falte« 
SBaffer  getauchte  $orm,  (afdt  fie  bis  gum  ®ebraud)  in  faltem  SSaffer 
ftel^en  unb  ftürjt  fie  bann.  SBenn  bie  gorm  glatt  ift,  fann  man  in  bie* 
felbe  t)or  bem  ©nfüllen  ber  gefc^lagenen  ©ulje  mit  flarer,  ungefc^lagener 
ober  mit  S33affer=^ulje  am  SBobcn  einen  ©piegel  eingießen,  ben  man  aud^ 
mit  eingefottenen  f^rfic^ten,  bie  man  in  ftare  ©ulje  getaucht  l^at,  jierlic^ 
auslegen  unb  wieber  mit  flarer  ©ulje  fibergie|en  fann.  Ober  man  täfSt 
bie  gauje  ^orm  jweimal  nac^einanber  mit  flarer  ©ulje  auslaufen  unb 
ffiÖt,  wenn  auc^  bie  jweitc  ©c^id^t  geftodt  ift,  bie  gef^tagene  ©ulje  ein. 

Son  ä<)feln  ober  Duitten.  3Äan  bereitet  äpfel- ober  Cluitten* 
fulje  (©eite  658),  gibt  ju  erfterer  ben  ©aft  einer  Simone  unb  fd)lfigt 
unb  fuljt  bie  ©ulje  auf  bie  oben  angegebene  SBeife. 

JBon  SWarillen.  SÖian  gibt  ju  7  3)eciliter  ©aft  öon  Siunft«- 
mariHen  2  3)efa  aufgelöste  ©elatine  unb  gefottenen  Sndcx  nad)  ®efc^madf 
unb  öerfäl^rt  weiter  wie  oben. 

SSon  ©rbbeeren  ober  ^firfic^en.  SWan  färbt  baS  paffierte 
SÄarf  ber  grüc^te  mit  etwas  Soc^enilte  fd)ön  rotl^,  gibt  ju  7  S)eciliter 
öom  5ßaffierten  20  S)efa  Qvidtx,  ben  man  gefoc^t  ^at,  bis  er  flar  geworben 
ift,  unb  2  2)efa  aufgelöste  ©clatine  unb  öoQenbct  bie  ©uljc  wie  oben. 

SSon  Stibifeln.  üRan  focf|t  40  S^efa  ^uder  mit  4  ©eciliter 
aSaffer,  gibt  7  3)eciliter  auSge^jrefSten  ©aft  öon  Sftibifeln  unb,  weil  ber» 
jelbe  fic§  leitet  fuljt,  nur  ein  3)efa  ®elatine  baju  unb  öerffi^rt  weiter 
wie  oben. 

^imbeerfc^aum.  Söian  foc^t  10  ©efa  Qudn  mit  4  SJeciliter 
fer,  bis  er  flar  ift,  mifd)t  il^n  mit  2  3)efa  aufgelöster  ©elatine,  feilet 
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xfjn,  gibt,  wenn  er  au^gefü^It  ift,  4  3)eciliter  frifc^  oulgejjref^tcn  ^imSecr* 
foft  ben  man  mit  ©aft  üon  einer  Simone  ttar  filtriert  §at,  baju  unb 
öerfäl^rt  njeiter  wie  oben. 

fiiqueur*@ulje.  Wtan  bereitet  ©utjc  öon  beliebigem  fiiqueur 
(©eitc  660),  färbt  bie  ^älfte  berfelben  röt^lid^,  gie§t  bie  gorm  mit  ber 
licfjten  ©utje  au?,  fcfjlägt,  »enn  bicfe  geftocft  ift,  bie  rotl^e  unb  füDt  fte 
ein  unb  fuljt  unb  ftürjt  bie  ©utje.  Dber  man  füllt  fc^iditentoeife  ab' 
mei^felnb  flare  unb  gefc^lagene  Sulje  ein,  f(^lägt  jeboc^  bie  le^tere  immer 
erft,  menn  bie  öortjer  eingegoffene  Kare  ©ulje  geftorft  ift,  unb  au^  immer 
nur  fo  öiel  baöon,  al§  man  für  eine  ©c^ic^t  braucht. 

äU  Sl^artotte.  SRan  mifcfjt  unter  loie  ©eite  658  unb  659 
bereitete  $ßomeranäen*  ober  fiimonen*©uläe,  el^e  ber  ©d^aum  beim  ©dalagen 
}U  feft  n)irb,  mfirfelig  gefc^nittene  eingefottene  SKüffc,  SRarißen,  3)ielonen» 
fpaltcn,  Quitten,  SBcid)feln,  ?lnann§  u.  f.  ».,  füllt  bie  5Kifc^ung  in  einen 
SRobet,  läf^t  fie  in  (£i^  fuljen,  ftürjt  fie  unb  flebt  bann  SBiöcuiten  ober 
anbetet  Sadmerf  mit  jä^er  äfiarillenfalfe  an  bie  ©ulje.  5)ie  Dberftäct|e 
ber  ©ulje  jiert  man  mit  eingefottenen  grüc^ten. 


Qwx  Bereitung  t>on  ©efrorenem  braucf)t  man  eine  Oefrierbfic^je  au^ 
3inn  ober  ftarlem  83lecl^.  S)iefelbe  mirb  an  einem  füllen  Ort  auf  ®i§ 
gefteHt,  bamit  fie  falt  n)irb,  bann  au^getoifc^t  unb  in  ein  SBafferfd^aff 
ober  einen  Simer  öotl  jertlopften  ®ife3  bi§  jum  Sßanbe  eingegraben.*) 
S)a§  Si^  beftreut  man  ringS  um  bie  SBüc^fe  mit  grob  geflogenem  Stein«» 
falä  (1  big  2  Äito  auf  ein  ©^aff  Si«)  unb  ftögt  e§  feft.  3)ann  füOt 
man  bie  Süc^fe  mit  ber  aJJaffe,  loeld^e  frieren  foll,  l^alb  öoH,  ldf«t  fie 
rul^ig  ftetien,  bi^  biefelbe  falt  geworben  ift,^)  mifd^t  l^ierauf  ba«  §crau5* 
fte^enbe  ber  Süd^fe  ab,  faf^t  bie  Söüc^fe  beim  ®riff  unb  brel^t  fie  fc^nell 
im  Äreife.  9iac^  einigen  SJiinuten  nimmt  man  ben  3)edel  ab,  mifc^t  i^n 
aug,  ftögt  bag,  njag  fid^  öon  bem  Sul^alte  ber  S3üd^fe  feitwärtö  an  ber- 
felben  angefe|t  l^at,  mit  einem  ©patel  loö  unb  mifcftt  e«  mit  ber  übrigen 
äRaffe,  bre^t  l^ierauf  mieber  unb  ftöBt  bag  Angelegte  log  unb  fö^rt  fo 
fort,  biö  bie  SDlaffe  biet  mirb,  mifd^t  bann  einen  Söffet  ©taubjuder  baju 
unb  öerrü^rt  ba§  ®ange  recf)t  gleidjmäßig.  2)ann  bre^t  man  bie  SBüc^fe 

*)  3)a§  mä^rcnb  ber  Söcteitung  beS  (Gefrorenen  burc^  ba§  ©djmdjcn  be§  (£i|C0 

entftel^eTtbc  SBaffer  mufS  beim  8o|)fen  beg  ©imerg  aböelaffen  ober  fonft  entfernt  »erben. 

*)  aJlaffc  mit  geiftiger  gififpö^eit  braudjt  baju  länger  als  folc^e  mit  Dber^. 
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micbcr,  aber  o^nc  fie  jujubeden,  unb  brüdft  babci  bcn  Bpattl  an  bic 
©citeniDonb  bcr  93ücl^|e  unb  mifc^t  bic  SWaffc  l^icrauf  abermals.  33urcl^ 
bicfcö  mit  fd^ncBcm  3)rc]^cn  abwec^felnbe  SBcrrüJ^ren  toirb  bie  geinl^cit 
b€^  ®cfrotenen  bcbingt.  3^1^!*  ^"f^  ^^  ^^^  Sutter  fein.  S38enn  t^  fertig 
ift,  (äfgt  man  c«  bi§  jum  ©tbraud^  im  @ife  ftel^en.  2)ann  taucht  man 
bie  ©üd^fe  in  geftanbenei^  SBoffer  unb  ftürjt  ba^  (Sefrorene,  ober  mon 
fafgt  ba^felbe  löffelmeife  l^erau«.*) 

(6tftottnt6  mit  tinitfotltntm  (6bftt. 

SKan  mifc^t  ju  4  3)eciliter  mit  Qndtx  eingesottenem  Dbftfafte 
14  3)efa  ^^cfer,  ben  man  mit  4  S)eciliter  SBaffer  !(ar  gefoc^t  l^at,  unb 
ben  ©aft  öon  einer  ober  2  Simonen,  läfst  bie  SKijd^ung  ganj  !att  werben 
unb  gibt  fic  in  bie  ®efrierbücf)fe.  SBiß  man  ba§  ©efrorene  öon  griid^ten* 
mar!  marfien,  loeld^eg  man  o^ne  Qadcx  in  3)unft  geIod)t  l^at,  fo  fiebet 
man  SWeli^juder  mit  SSSaffer,  bi^  er  flar  ift,  feit)t  if|n  bur^  eine  ©erüiette, 
mifc^t  üon  biefem  3^*^^  ^^c^  ©efd^mad  jum  SKar!  unb  gibt  Simonen» 
faft  unb,  toenn  e§  bie  garbe  erforbert,  tttoa^  äüermegfaft  baju.  SSom 
Simonenfaft  barf  man  nic^t  öiel  netjmen,  bamit  bie  ©äurc  nic^t  öor== 
fc^Iägt.  SDSenn  man  ;(uDiel  Qndn  jum  3Karfe  mifc^t,  friert  bie  aJJaffe 
f^toer.  Stimmt  man  ju  menig  Qnd^x,  fo  loirb  ba^  ©efrorene  ju  eifig. 
3n  biefem  gatte  !ann  man  mit  geftogenem  Qndtx  nad^l^clfen. 

«efrorette«  von  friftljem  (^bftt. 

SSon  Srbbeereu  ober  Himbeeren.  2Ran  pajfiert  frijc^e  Srb» 
beeren  ober  Himbeeren,  gibt  ju  4  J)eciliter  üom  |)ajfierten  SWarfe  20  5)e!a 
3uder,^)  ben  man  mit  4  2)eciliter  SÖäajfer  gefoc{|t  l§at,  ctioaö  Simonenfaft 
(bei  Himbeeren  mel^r  ate  bei  ©rbbeeren)  unb  ein  njenig  Eorfienille  ober 
SHfermcSfaft  jur  ^ebung  ber  garbe  unb  füllt  bie  5IRaffe  in  bie  ®efrier- 
bfic^fe. 


*)  SBcnn  man  ba^  gricrcn  bcfc^lcuniöcn  mill,  gibt  man  nebft  ©al^  auc^  ^alpttn 
unb  ©olmiof,  öon  jcbcm  7  ^tla,  jum  (£ifc.  Die  SKaffc  wirb  bann  jd^on  in  10  SKinuten 
fcjt,  totSf^alb  man  foId^cS  (SJcfrorcnc  „©ifcnbal^n*  ober  8Rinutengefrorene§" 
nennt.  8^  bemjelben  merbcn  bic  ©cpanbt^eilc,  ob  Dbcr§  ober  @aft,  ungefodjt,  bcr 
Sixdcr  nur  aufgelöst  öertoenbet.  SOlan  fann  foId^eS  (Gefrorene  in  ©nnanglung  einer 
®efrierbü(i^ic  in  einem  @d|neebeden  bereiten,  toeld^eS  man  mit  einem  ginger  in  ber 
^nbl^abe  lei^t  brcl^t,  barf  jeboc^  anfangt  nur  tin  wenig  öon  ber  glüfpgfeit  l^inein* 
geben  unb  erft  nad)  unb  nad^  ba§  übrige  ba5ugiegen. 

2)  S)a8  ri^tige  ©erl^ältnis  öon  S^^^^  ^^^  ^^ft  bei  Dbftgefrorenem  bcftimmt 
man  bei  größeren  Ouantitäten  am  fi^erften  mit  ber  gucfemjage.  3)iefelbe  foU,  toenn 
man  jte  in  bie  SRifd^ung  l^ält,  auf  20  Orab  geigen. 
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SSon  SHibifcln.  9Kan  mif^t  gu  4a)ccUitcr  audgeprcf^tent  Softe 
t)on  9fHbi|eIn  28  5Dc!a  mit  4  5)cciliter  a33affcr  gcfocfjtcn  ^urfer  unb  Ifif^t 
bic  SRifd^ung  frieren. 

SSon  aSeic^feln.  aRan  ftöfet  bie  SlBeid^fcIn,  pxt\^t  fie  burc§  ein 
3;uc^,  uiifel^t  il^ren  ©aft,  wie  ben  Slibifelfaft  mit  Surferwaffer  unb 
Simonenfaft  unb  Iäf«t  bie  aJlifc^ung  frieren.  (Ober  man  mac^t  ghbifcl« 
®efroreneg  unb  gibt  ettt)a§  Äirfc^lorbcergeift  boju.) 

SSon  SKarillen.  9Ran  foc^t  28  5)efa  guder  mit  einem  falben 
Siter  SBaffer,  gieftt  i^n  über  20  a)e!a  gefc^alte,  l^albierte  SRariUen,  berft 
biefetben  ju,  läjf^t  fie  über  9Zac^t  ftel^en,  gibt  bann  Simonenfaft  baju, 
treibt  haS  ®anje  burc^  ein  ©ieb  unb  fiittt  eg  in  bie  ©efrierbüd^fe. 

Ober:  SWan  |)afriert  rec^t  reife  Wprifofen,  legt  in  ba«  ^affierte 
bie  aufgelösten,  jerftojjenen  SWanbetn  ber  fterne  unb  IdjÄt  e§  eine  ©tunbe 
fte^en,  mi|c^t  bonn  ben  gelochten  Qndtx  baju  unb  ftreic^t  bie  SRifc^ung, 
el^e  man  fie  in  bie  (Sefrierbüd^fe  gibt,  nod^mals  burc^  ein  ©ieb. 

aSon  ?ßfirfi(^en.  3)ian  fcfjneibet  gefd^ölte  ^firfic^e  ju  ©palten, 
beftreut  fie  mit  S^der,  fibergießt  fie  mit  einigen  Coffein  gutem  SBein  unb 
lä|8t  fie  mel^rcre  ©tunben  fte^en.  5)ann  paffiert  man  pe,  mifd^t  fie  mit 
gefod^tem  ^uder  nac^  (Sefc^mod,  etmag  Älfermegfaft  unb  ßimonenfaft  unb 
l&f«t  bie  3Rif(^ung  frieren 

SSon  Duitten.  6  große  Quitten  »erben  gefc^ält,  ju  ©palten  ge* 
fc^nitten  unb  mit  einem  l^alben  Äilo  Qndex  unb  8  3)eciliter  SBaffer  ge» 
foc^t,  bi«  fie  meid^  finb.  2)ann  prefst  man  fie  bur^  ein  %ud),  mifc^t  pe 
mit  Simonenfaft  unb  gibt  fie  in  bie  ®:frierbücl^fe. 

SSou  SBeintrauben.  2Ran  jupft  bie  fel^r  reifen  Seeren 
guter  SBeintrauben  öon  ben  ©tengeln,  jerbrücft  fie  unb  prefst  pe  au«, 
mifc^t  ben  ©aft  mit  gefoc^tem  Qadn  unb  ßimonenfaft  unb  IfifSt  bie 
9Rifcf(ung  frieren. 

Son  SlnanaS.  9Ran  fo^t  21  S)e{a  Suder  mit  einem  l^alben 
Siter  S33affer,  !oc^t  bann  ©tüde  öon  frifd^er  ober  eingefottener  ÄnanaiJ 
mit  biefeui  S^der  meid^,  mifd^t  Simonenfaft  baju,  treibt  bie  3Rifc^ung 
burd)  ein  ©ieb  unb  füllt  fie  in  bie  ©efrierbüc^fe.  Ober  man  fc^neibet 
eine  ^albe  fleine  3lnanai8  ju  ©c^eiben,  ftößt  biefelben  mit  Qvidcx,  mifd^t 
fie  gu  gefodjtem  Qadtx  unb  Simonenfaft,  pafpert  bie  SDlifd^ung  unb  läfgt 
pe  frieren. 

SSon  $ßomeranjen.  SWan  mifc^t  ben  abgeriebenen  ®eruc^  einer 
^omeranje  unb  ©aft  öon  6  ^omeranjen  unb  einer  Simone  ju  21  S)efa 
mit  4  3)eciliter  SBaffer  geföntem  Qndtx,  fei^t  bie  aWifd&ung  unb  läfSt 
fie  frieren 
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SSon  Simonen.  Wtati  mijc^t  ju  ©aft  öon  6  Simonen  bcn  ab- 
geriebenen ®eruc^  einer  Simone  unb  28  3)efa  ^^dfer,  ben  mon  mit 
7  ©ecUiter  SBaffer  gefoc^t  l^at  (ober  gibt  gu  3  ©cciliter  ©aft  0  S)eci- 
liter  Qudextoa\]tt),  unb  füllt  bie  SWifc^ung  in  bie  ®efrierbüc^fe. 

|)ttttfd|»($efro»ne0« 

3Ran  fod^t  28  2)eta  3uäer  mit  4  .3)eciliter  SBaffer,  (af«t  i^n 
au^fü^len,  gibt  bann  S^ja  3)eciliter  ruffifcl^en  I^ee,  ben  ©aft  öon 
4  ^omerangen  unb  2  Simonen  unb  ben  abgeriebenen  ®mid)  einer 
^omeranje  unb  einer  Simone  baju,  fäQt  bad  ©anje  in  bie  ©efrierbäc^fe 
unb  mif^t,  wenn  e«  ^alb  gefroren  ift,  ein  2)eciliter  9ium  boju. 

(btfxottnts  von  (^bft'Ba^  unb  (^btts^Bä^aum. 

SRan  mifc^t  4  3)eci(iter  au^geprefgten  ©aft  öon  (Srbbeeren,  Him- 
beeren, SDlnriffen,  ^rfid^en  u.  f.  w.  mit  gefottenem  Qndn  nad)  ©efc^madt, 
gibt  2  2)cciliter  ju  ©d^aum  gefc^Iagene«,  mit  Qudsx  öerfü^te«  Ober« 
baju  unb  treibt  bie  SDWfc^ung  ju  ©efrorenem. 

£lqttettr«(l>efcotene0* 

9)lan  fiebet  30  2)efa  S^^er  mit  einem  l^alben  Siter  SBaffer,  mij^t 
ben  ©aft  üon  2  Simonen  unb  IV«  Decititer  SKara^c^ino  ober  anberen 
Siqueur  ba ju  unb  treibt  bie  3Ri{c^ung  jU  (Sefrorenem.  (Siimmt  man 
93aniQe-Siqueur,  fo  mifc^t  man  auc^  ein  menig  Sl(!erme^faft  bei.) 

atttti*/rtttti'(5efto«tte0» 

Qu  ®efrorenem  öon  Simonen,  ^ßomeranjen  ober 
SlnanaS  mifci^t  man,  fobalb  eö  feft  »irb,  loürfelig  gefc^nittene  ein« 
gefottene  grüd^te,  wie  Küffe,  9Jieloueni>a(ten,  Sirnen,  Änana«  u.  bgl. 
S)ann  t)äuft  man  bie  SWifd^ung  bergartig  auf  eine  ©c^üffel  ober  ffiQt  fie 
in  Äörbc^en  öon  ^Pomeranjeufd^alen  unb  feröiert  fie  über  einer  ©eröiette 
auf  ber  ©d^üffel. 

9Son  Ober«.  9Jian  gibt  ju  feftem  ©c^aum  gefc^tagenc«,  mit 
SaniDejuriter  öerfüßtcig  Dberg  in  bie  ®efrierbüc^fe,  f^üttelt  biefe,  bamit 
e«  fic^  jufammenfe^t,  unb  treibt  eg  mic  ®efrorcne^,  big  ed  bid  wirb. 
Sann  mifc^t  man  bie  würfelig  gefcfinittenen  grüc^te  baju  unb  rü^rt  bie 
aWifd^ung,  wä^renb  man  bie  ©üc^fe  noc^  breijt,  mit  bem  ©patel  nur  öom 
Sfianbe  loiS  unb  gang  leicht  burc^einanber.  äßan  fann  auc^  SSantQe-Siqueur 
ober  äRaraiSc^ino  bagugeben. 
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SRtt  5Rum.  SWan  tod)t  'U  fiilo  gefd^ätte  fiaftamcn  mit  3u4cr= 
waffer  unb  einem  ©tüdEd^en  SJanitte  »eic^  unb  treibt  pe  burc^  ein  ©icb. 
3)ann  foc^t  man  21  5)cfa  3urfer  mit  2  J)eciliter  ®affer,  gibt  il^n  ju  ben 
Äaftanien,  mifd^t  2  Söffet  SRum  unb  4  3)ecititer  ju  ©c^aum  gefd^Iagcnc^ 
Dberg  baju  unb  ffiUt  bie  SRifd^ung  in  bie  ©efrierbiic^fe. 

ajlit  aJiaragc^ino  alö  5ßubbing.  SRan  gibt  ju  mie  oben 
paffterten  unb  mit  gefod^tem  Qiidex  gcmifc^ten  Äaftanien  ein  2)eciliter 
^axa^djino,  ben  Dbersfd^aum,  14  2)efa  türfifc^c  formen  unb  ebcnfo* 
Diele  Äorintl^en,  bie  man  mit  3"*^^^öff^^  "^^  ^^^^^  9Rara§c^ino 
bünftete  unb  erfalten  liejj,  unb  2  2)efa  geftiftelte  ^ßiftojien,  füDt  bie 
3Kifcl^ung  in  eine  in  ba^  Sig  gegrabene  ^ubbingform,  bebedt  fie  mit 
©^reib^japier,  fc^lie^t  bie  gorm  gut,  gibt  ®i§  auf  ben  2)ciel,  läf^t  ben 
5ßubbing  frieren  unb  ftürjt  i^n  öor  bem  ©eruieren. 

SRan  legt  21  S)e!a  auggelo^te  5Wüffe  in  frifc^e^  SBaffer,  laf§t  fie 
24  ©tunben  barin  liegen,  fc^dlt  fie  bann,  ftöfet  fie  unb  gibt  babei,  tt)cnn 
fie  fc^on  jiemlic^  fein  finb,  ettoaS  OberS  böju,  lod^t  pe  l^ierouf  mit 
4  2)eciliter  Dberö  auf,  mifcfjt  fie  nebft  21  SDefa  gefto^enem  Qvida  ju 
©^aum  üon  4  3)eciliter  ©d^tagober«  unb  füllt  bie  aJii]rf)ung  in  bie  ©efrier* 
büd^fe.  Ober  man  fc^neibet  bie  ungefc^älten  SKüffe  fel)r  fein,  mifcf)t  fie  mit 
bem  Qndex  ju  ©d^aum  öon  4  3)eciliter  Dber§  unb  täf^t  bie  3Jiifd^ung 
frieren. 

Manbel»  unb  Maftinnf9'(6tftottne8. 

SWit  Dber^fd^aum.  (£in  ^albeS  fiiter  SRanbetmild^  öon  145)cfa 
füfeen  unb  2  S)efa  bitteren  SRanbeln  fc^lögt  man  mit  6  Sottern,  14  35efa 
3udCer  unb  5ßomeranjengeru(^  ju  ßreme.  SBSenn  biefelbe  erfaltet  ift,  gibt 
man  fte  in  bie  öJefrierbüd^fe,  treibt  fie  ju  feftem  Gefrorenen  unb  mifc^t 
ba^felbe  mit  ©d^aum  öon  2  3)eciliter  Dber«.  §afelnuf§*®efrorene§  be* 
reitet  man  ebenfo,  gibt  aber  nur  SBaniflegefdjmad  baju. 

»on  geröfteten  2Ranbeln.  3Ran  röftet  21  3)efa  aWanbeln  mit 
10  2)efa  Qndtx  \d)'in  gelb,  ftögt  fie,  fobalb  fie  auSgefül^lt  finb,  gibt  fte 
in  7  3)eciliter  fiebenbeS  Dberg,  läf^t  ia^  Dber§  eine  ©tunbe  ftcl^en,  mifd^t 
nod^  7  3)efa  Qndtx  baju,  fc^lägt  bie  9Kifcf|ung  mit  einigen  35ottern  ju 
Sröme,  läfst  biefelbe  auffüllten  unb  treibt  fie  bann  ju  ©efrorenem. 

D^ne  SD  Otter.  aJian  ftö^t  40  J)efa  gefdjälte  SKanbeln  ober  §afcl- 
nüffc  mit  frifc^er  ^Hd)  rec^t  fein,  mifcf)t  fie  bann  ju  7  2)eciliter  frifc^ 
abgenommenem  Dberg,  läf^t  bie  ÜRifd^ung  über  SRac^t  an  einem  fül^len 
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Orte  fielen,  brfidft  [ie  burc^  eine  ©erüiette,  judert  fie  unb  gibt  jie  in  bie 
©cfrierbüc^fe. 

llcniUe=(ftefrorenw* 

©elbeiJ.  ÜRan  fo^t  ein  lüenig  Ober«  mit  einem  ©tücfc^en  SSoniHe, 
Ifijgt  eg  falt  »erben  unb  jci^t  eg  bann  ju  7  J)eciliter  Dber§,  mifd^t 
28  S)cfa  geftofeenen  ä^cfer  unb  4  bis  6  ©otter  boju  unb  fd^Ifigt  bie 
aRifd^ung  über  geuer,  biiS  jie  I)eife  ift  unb  bicflid^  wirb.  S)ann  l^ält  man 
fie  in  !aIteS  SBaffer,  fc^Iägt  [ic  fort,  bi«  fie  ganj  falt  ift,  unb  gibt  fie 
l^ierauf  in  bie  ©efrierbüd^fe. 

SBeij^e«.  ^an  fd^lägt  3  Älar  ju  ©c^nee,  gibt  nad^  unb  nad^ 
unter  forttoä^renbem  ©dalagen  7  35eciliter  fiebenbeS  DberS  mit  Säanitte* 
gerud^  baju  unb  fc^lägt  bie  SRifc^ung  auf  bcm  geuer  fort,  h\^  bai  Si* 
toeil  öer!od^t  ift  SDann  feilet  man  fie,  mifc^t  ben  Qndti  baju  unb  füDt 
fic  in  bie  JBüc^fe.  9Wan  fann  jerbrüdfte  ©d^manlerl  bajumifc^en  unb 
baS  geftürjte  ©efrorene  mit  ©c^manferl  beftreuen. 

Älö  9Rinuten«'®efroreneg.  SWan  gibt  ju  7  SJeciüter  ©d^Iag» 
ral^m  ein  wenig  DberS,  baS  man  mit  SSanitte  gelod^t  unb  bann  gefeil^t 
l^at,  unb  14  S)e!a  gefto^enen  Qudtt  unb  treibt  bie  SKifd^ung  rafd^  ju 
®efrorenem  (©cite  666). 

(^bttS'ißtftottntB  mit  vnfd^ithtntm  (i^efdjmadte. 

SJlan  bereitet  ei8  wie  85anine-®efroreneS  mit  6iern  ober  ol^nc  (Sier 
unb  gibt  beliebigen  ®efc^mad  (wie  ju  Sreme,  Seite  63)  baju.  SWad^t 
man  ©efroreneS  t)on  OberiSfd^aum  mit  äRaraSd^ino  ober  anberem 
Siqueur,  fo  gibt  man  ben  Siqueur  erft  jum  ©cfrorenen,  wenn  baiSfelbc 
beinahe  fertig  ift.  «  ^     «  ^ 

aJian  gibt  10  J)e(a  frifc^  gebrannte,  l^ei^e  Äaffeefömcr  in  7  3)eciliter 
fiebenbeiS  DberiS,  bedt  ia^  Dbtx»  ju  unb  l&fiSt  eS  auiSfü^len,  fei^t  eS  l^ierauf 
unb  fprubelt  e«  mit  6  ©ottem  unb  21  ©efa  guder  auf  ®lut  SBenn  ba^ 
®efprubelte  l^eijj  unb  bidlic^  geioorben  ift,  fd^üttet  man  e«  in  einen  SBeibling, 
ber  in  faltem  SBaffcr  fte^t,  rül^rt  eS,  biS'e«  ganj  falt  ift,  unb  füllt  ei8  bann 
in  bie  Süc^fe. 

€atamt[p<6tft0ttnt6. 

äßan  brennt  21  3)efa  Qvidn  unb  foc^t  il^n  mit  4  J)ecititer  fieben* 
beiS  DberS,  biiS  er  fid^  aufgelöst  ^at,  fprubelt  bann  3  ©eciliter  falte« 
Dber«  mit  2  SDottern  ab  unb  mifd^t  e«  baju,  läfSt  bie  äRifc^ung  bei 
beftänbigem  ©prubeln  ]^ei§  werben,  bamit  bie  S)otter  nid^t  mel^r  rol^  finb, 
feilet  fie  bann  unb  füUt  fie,  wenn  fic  wieber  erfaltet  ift,  in  bie  SBiid^fe. 
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14  S)c!a  geriebene  SBaniHe-S^ocoIate  unb  14  S)e(a  Siidtt  toerbcn 
mit  7  3)ecititcr  Ober«  unb  6  2)ottern  im  ©ecfen  auf  @lut  gefc^Iagen,  bi« 
bag  ©efc^lagene  bid  wirb,  bann  in  fatteg  äSaffer  gefteHt  unb  fortgefc^Iageji, 
big  eg  au«gefül§tt  ift,  unb  l^ierauf  in  bic  ®cfricrbfic^fe  gefüllt.  SRaiTfann 
au^  bie  ©Otter  loeglaffen  unb  bie  Ef)ocolate  foc^cn,  bi^  fie  fein  ift,  unb 
bann  einfüllen. 

3litatta0»($(froren(0* 

ajion  bereitet  Slnana^^ßreme  {©eite  66)  üon  4  2)eciliter  Dber«, 
7  S)ottern  unb  14  SJefa  3^*^'  ^^W  P^'  ö^^«^  P^  erfaltet  ift,  mit 
©d^aum  öon  3  3)ecUiter  über«  unb  gibt  [it  in  bie  ®efrierbuc^je. 

(6tftütiU»  (btftottnts. 

Die  gormen  für  ba«  geftürjtc  Gefrorene  muffen  in  Si3  erfaltet 
fein  unb  rafc^  gefußt  »erben.  3n  obftartige  formen  foQ  man  nur  ®e* 
froreneS  üon  ber  bargefteUten  Dbftgattung  geben.  Qad\%t  g^rmen  füllt 
man  nad^  ©efc^mad  3)ie  gefüllte  gorm  »irb  feft  gejc^loffen,  um  ben 
3)e(fel  mit  SButter  öerfc^miert,  loel^e  burc^  bie  Äälte  balb  feft  ift  unb 
bag  Sinbriugen  beg  Si^maffer«  üerl^inbert,  bann  in  mit  SBaffer  erweichtes 
Schreibpapier  gewidCett  unb  in  ftarf  gefaljene«  ®ii8  eingegraben,  worin 
fie  bis  unmittelbar  öor  bem  ©eroieren  bleibt.  SDlan  nimmt  bann  bic  gönn 
ouÄ  bem  5ßapiere,  beftreic^t  fie  überall  mittete  eine«  ©c^wammeg  mit 
laltem  SBaffer,  trocfnet  fie  ab  unb  ftürjt  ba«  Gefrorene  l^erauS. 

Zweifarbig.  9Kan  mac^t  in  2  SBüclifen  (Sefrorene«  öon  tjer- 
fd^iebener  garbo.  J)a«  eine  foH  ein  beliebige«  DberS'®cfrorcne«  fein. 
SBenn  bie  beiben  ©attungen  feft  finb,  brfidft  man  ba«  Dberg»®efrorene 
fü  am  Soben  unb  am  Sftanbe  ber  Süc^fe  an,  baf«  e§  eine  fingcrbicfe 
©d^id^t  bilbet,  nimmt  baS,  wa«  man  juüiel  ^at,  ^erau«,  füllt  ben  leeren 
9laum  fc^neU  mit  bem  anber^5farbigeu  (gefrorenen  öoQ,  bctft  baSfelbe  mit 
htm  herausgenommenen  ju,  fd^liefet  bie  SBüd^fe,  brel^t  fie  noc^  eine  l^albe 
©tunbe,  gräbt  fie  hierauf  für  eine  ©tunbe  in  SiS  unb  ftürjt  bann  baS 
©efrorene. 

(Sefrorene0  in  «Icfern* 

SiS*ftaffee.  9Kan  bereitet  fel^r  ftarf en  fc^worjen  Äaffee,  füllt  il^n 
in  eine  glafd^e,  öerforft  biefelbe  gut  unb  fteflt  fie  auf  SiS.  S)ann  fd^Iägt 
man  DberS  ju  ©d^aum,  judCert  benfelben  unb  fteDt  i^n  au^  auf  (SiS 
ober  treibt  i^n  in  ber  (Sefrierbüc^fe  ju  leidstem  Gefrorenen,  hierauf  mifc^t 
man  baS  CfaerS  mit  bem  Äaffee,  füHt  bie  SKifd^ung  in  fielc^glfifer  unb 
^äuft  auf  jebeS  ®(aS  gejucfertcn  DberSfc^aum. 
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Ober:  SKan  mi]ä)t  ein  l^albe«  Sitcr  guteg  Dbcr«  mit  [tarlcm 
fc^watjcn  Äaffce  unb  SSanitlejudfcr  nac^  (Scfd^mad,  ffiQt  bic  SKijc^ung 
in  bie  (Scfrierbüc^fc,  treibt  [ie  ju  leichtem  (Sefrorenen  unb  rid^tet  boiSfelbe 
mt  oben  in  ßelc^gläfern  an. 

STOit  ei.  3Ran  rii^rt  25  S)efa  aSaniDejuder  mit  2  ®ibottern  red^t 
gut,  gibt  unter  beftänbigeni  Slü^ren  ein  ganjeiS  @i,  bann  nac^  unb  nac^ 
5  (gibotter  unb  jule^t  4  3)eciliter  ©c^IagoberS  baju,  riil^rt  baö  ©anje 
auf  ®Iut  bi«  eö  bidttid^  ift,  mifc^t  l^ierauf  4  ©eciliter  ftarfen  fc^marjen 
Saffee  baju,  [teilt  bie  aJlifc^nng  auf  Sig,  füDt  fie  bann  in  Äelc^glafer 
unb  l^finft  auf  jebe^  ®la^  gepuderten  Ober^jd^aum. 

Oefrorene^  öon  ^omeraujen.  9Ran  foc^t  21  2)efa  Qndtx 
mit  2  S)eciliter  SBaffer  bis  jum  Spinnen,  gibt  ben  abgeriebenen  ©erud^ 
einer  l^alben  $ßomeranje  unb  einer  l^alben  Simone,  ben  @aft  öon 
2  Simonen  unb  2  ^omeraiijen  unb  fo  t>xd  SBaffer  ba}U,  bafS  baS  ®anje 
7  S)cciUter  ausimoi^t,  fei^t  bie  SKifc^ung  burd^  ein  feuchte«  Znd)  unb 
bel^anbelt  [ie  toic  geWJöl^nlic^eS  OefroreneS.  9Benn  baS  Oefrorene  l^atb  fe[t 
i[t,  füllt  man  eS  in  ^ßunfc^gläfer  unb  [eruiert  eS  ate  ®ctränf. 

®ranit-®efroreneS.  SDlan  bereitet  ©efroreneö  öon  fri[d^en 
grüßten,  läfßt  e«,  »ie  ia^  öorige,  l^atb  feft  »erben  unb  [eruiert  e«  in 
®lä[ern. 

SJon  Db[t  mit  S33ein.  SDlan  bereitet  ©efroreneS  öon  frijc^en 
grüc^ten,  mijc^t  [o  üiel  guten  ©ein  baju,  ba[g  ber  SBein  beu  üierten 
Sl^eil  ber  ganjen  ÜRa[{e  ausmacht,  unb  jloar  bei  lid^ten  grüc^ten  ipeißen, 
bei  bunften  rotten,  bei  SWariQen  SRuScat-'fiünel,  unb  [eröiert  bie  SRi[d^ung 
in  ?ßun[c^glä[ern. 

JBon  Änana«  mit  ©c^aum.  SRan  bereitet  ?[nana«*®efrorenei^ 
(Seite  670),  mi[c^t,  »enn  e«  [c^on  feft  ift,  ©d^nec  öon  3  filar,  ben 
man  mit  talt  aufgelöstem  Qndtx  gemi[d^t  l^at,  barunter,  [cröiert  eS  in 
(S^am|)agnerglä[ern  unb  gibt  !(eineS  93actmerf  ober  $ol^(^ip|)en  baju. 

$un[(^  alaglace.  2Jian  bereitet  5ßun[(^-®efrorencS  (Seite  667  V 
mi[c^t  juglei^  mit  bem  8flum  feften,  gejucferten  ©c^nee  öon  2  Älar  baju^ 
rfilirt  e«  einige  ©ecunben  unb  füllt  eg  bann  in  ^un[c^glä[er.  S^o  mirb 
[ic^  auf  bem  Gefrorenen  ein  ioeifeer  ©d^aum  bilben. 

®efrorener  ^unfd^  ä  la  romaine.  SKan  gibt  ju  bem  ab^ 
geriebenen  ©erud^e  üon  2  $ßomeranjen  unb  2  Simonen  ben  ©aft  bie[er 
grüc^te,  ein  l^albeS  ßito  ju  ©türfen  ge[c^lagenen  Qndtx  unb  ein  ^albe^ 
Siter  SBa[[er,  becft  bie  SDlifd^ung  ju,  lajst  [ie  [teilen,  bis  ber  Qudtx  [ic^ 
aufgelöst  ^at,  unb  treibt  [ie  ju  ©efrorenem.  SBenn  baSfelbe  feft  i[t,  gibt 
man  2  2)eciliter  3fium,  3  ©eciüter  Sl^ampagner  unb  ein  S)eciliter  StnanaS* 
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©irup  baju,  öerrüfjTt  ba§  ®anje  gut  unb  fcröiert  e«  in  Äelc^gldjcm. 
(3)icfei5  ©efrorctie  juirb  bei  großen  3)inerö  öor  bem  SBratcn  fermert.) 

Dbct:  9Äan  gibt  in  jcbe«  Äelc^gla^  ®efrorcncö  öon  brei  öcr« 
fc^iebenen  ©attungen  in  beliebiger  Slu^ioal^l,  läfst  in  ber  SWitte  be8 
©lafejS  einen  Keinen  leeren  SHaum,  gicfet  in  biefen  ein  Siqueurglaö  öoH 
öon  einer  SWif^uiig  au^  3lum,  3lnac!  unb  S5aniße»Siqueur  unb  l^äuft  über 
ba^  (Sanje  gepuderten  Dbergjc^auui.  (S)iefeg  (gefrorene  fcroiert  man  nur 
bei  ^erren*S)inerS  ober  *@ouperg.) 

^omeranjen*®efrorene3  mit  Sl^ampagner.  9Ran  gibt 
ju  ^omeranjen^'öefrorenem  (Seite  666),  loenn  e«  fe[t  ift  4  SJecilitcr 
(S^ampngner,  treibt  bie  SKifc^ung  burd^einanber  unb  füQt  [ie  in  Äelc^gläfer. 

ßiqueur-®cf  rorencg  mit©c^aum.  $Wan  niifc^t  ju ^imbccr» 
(Sefrorenem  aJiara^el^ino  unb  bann  gejuderten  ©d^uee  unb  feröiert  bie 
SRifc^ung  in  ©läfern. 

S33ein  ä  la  glace.  3Kon  mifc^t  eine  glafc^c  guten  SBein,  ben 
©aft  einer  Simone  unb  14  J)ela  Qndev  jujammen,  treibt  bie  SKifcfiung  ju 
l^albfeftem  ©efrorenen  unb  fermert  ba^felbe  in  (Släfern. 

6§ocolate*®efroreneg.  SKon  lögt  28  J)ef a  Saniae^Sfiocotate 
mit  2  3)eciliter  SBaffer  über  ®Iut  auf,  öerrü^rt  fie  fein,  mifc^t  17  3>e!a 
^utfer,  8  Sotter  unb  7  S)eciliter  SBaffer  baju,  fprubelt  bie  SDiifc^ung 
wie  Sreme,  rü^rt  fie,  wd^renb  fie  erfaltet,  läfst  fie  frieren  unb  feröicrt 
fie,  ttjenn  jte  l^albfeft  gefroren  ift,  in  (Sfäfern. 

grifd^e,  njeic^e  grüd^te,  Slprifofen,  ^rfic^e,  äRelonen  u.  bgl.,  werben 
gefc^ält  unb  ju  ©palten  ober  in  ©tüdd^en  gefc^nitten.  äRan  legt  biefctbcn 
fc^i(^tenioeife  in  eine  ©efrierbiid^fe,  beftreut  jebe  ©c^ic^t  mit  Svid^x  unb 
betropft  fie  mit  Simonenfaft,  gräbt  bie  Süd^fe  in  gefaljeneS  ®8,  ru^rt 
ben  Snl^alt  am  9ianbc  öfter«  lo«  unb  mif(^t  i^n  teic^t  burd^einanber, 
taud^t,  menn  er  gefroren  ift,  bie  SBuc^fe  in  SBaffer,  ftürjt  bie  5Diaffc  auf 
eine  ©c^üffel,  toeld^e  man  auf  baS  ©5  gefteßt  l^at,  unb  übergießt  fie 
nad^  einiger  3^it  mit  gefponnenem,  no(§  mäßig  lauwarmen  Qudtx,  SSc* 
fonberg  gut  finb  auf  fol^e  SBeife  jubereitete  3Kelonen. 


©efrorene  SSomben  unterfd^eiben  fi^  öom  getoöl^nlidjen  ©efrorenen 
^auptfäc^üd^  baburd^,  bafS  bie  äRaffe,  weld^e  frieren  foD,  nic^t  in  einer 
©efrierbfid^fe  getrieben,   fonbern  in  eine  93ombenform  (gig.  48)  gefüllt, 
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in  ®i^  eingejfe^t  uub  üor  beut  ©ebrouc^e  geftürjt  wirb.  3)abci  öerfäl^rt 
man  auf  folgenbc  SBeifc:  Ttan  füllt  einen  l^'öljernen  Äübel  ober  eine 
grofee,  tiefe  Sled^fc^üffel  mit  ©«,  nimntt  ou«  bet  SWitte  foüiel  @ig,  bofg 
ein  teetcr  SRanm  bleibt,  ber  minbeftenö  boppett  fo  grofe  ift  ote  bie  ein- 
jnfcfecnbe  gorm,  unb  jerfc^lägt  ba^fetbc  in  fe^r  Keine  ©tüdfc^en.  3)ann 
fc^ioentt  man  bie  JBoinbenform  mit  {altem  SBaffer  avi&,  füOt  fte  mit  ber 
9Äoffe,  toelc^e  frieren  foQ,  öoH,  f^liegt  fie  gut  unb  öerfd^miert  ben  S)edfel 
fe^r  ftarf  mit  Sutter  (bie  gorm  muf^  bi§  jum  SRanbe  gefüllt  fein), 
©obann  öerrfi^rt  man  in  einer  ©d^üffel  ba«  getjncfte  ©^  mit  einer 
SKif^ung  öon  einem  Äilo  fioc^falj,  7  2)efa  (Salpeter  unb  7  ©efa  ©almiat. 
Shin  ftellt  man  bie  gefüllte  gorm  mit  ber  ©pi^e  nac^  abioärtg  in  bie 
Öffnung  im  @ife,  brücft  iaS  jer^adCtc  (£ii^  feft  ringS  um  bie  gorm  (aud^ 
unten)  unb  auf  ben  S)e(fel  berfelben,  gie^t  jule|t  ba^  SßJaffer,  ba«  ftd^ 
beim  SSerrfi^ren  beg  ©ifeiS  abgefonbert  l^ot,  barfibcr 
unb  ISfSt  ba^  ©anje  4  ©tunben  an  einem  falten 
Orte  ftel^en.  Unmittelbar  öor  bem  ©ebrauc^e  gräbt 
man  bie  gorm  au^,  mäfc^t  jte  fet)r  gut  mit  faltem 
3Baffer  ah,  bamit  beim  Öffnen  nid^t«  üon  bem  jal- 
jigen  SBaffer  in  bie  gorm  bringt,  l^ebt  ben  S)ed(el 
ab,  lodert  bie  ©c^raube  unb  ftürjt  bie  Sombe  auf 
eine  flache  ©la^fd^üffel.  fiäfgt  fie  fic^  ni^t  gleich 
ftürjcn,  fo  umioinbet  man  bie  gorm  mit  einem 
in  warme«  SBaffer  getauchten  luc^e.  3fiör48. 

llcfee«Bombe  ((btftount  lcffee«(lr6me)* 

SRan  (oc^t  ftarfen  fc^toarjen  Äaffee  öon  6  2)cfa  Äaffeebol^nen,  läf«t 
i^n  fo  ftarf  einfieben,  bafig  nur  ein  paar  SöffetooH  baöon  bleiben,  unb 
mifc^t  bann  biefe  Äaffee-ßffenj  mit  foöiel  Ober«,  baf«  man  ein  Viertel- 
liter giüffigfeit  erl^ält.  hierauf  f^Iägt  man  auf  bem  ^erbe  ©röme  öon 
6  J)ottcrn,  einer  aJlefferfpi^e  SJie^l,  ia^  man  mit  gauj  menig  SWild^ 
glatt  üerrül^rt  l^at,  4  ^anbüoll  ©taubjucfer  unb  bem  mit  Dber«  gemif^ten 
Äaffee  unb  läföt  biefelbe  unter  beftänbigem  ©erlagen  erfalten.  ©obann 
fc^l&gt  man  ein  l^albed  Siter  ©c^lagoberiS  ju  feftem  ©c^aum,  mifd^t  bie 
falte  Sröme  unb,  menn  man  bie  93ombe  fug  ^aben  toiH,  noc^  ettooÄ 
©tdubjudfer  baju,  füllt  bie  aJlaffe  in  bie  SBombenform  unb  lafi^t  fie  auf 
bie  oben  angegebene  SBeife  frieren.  0 

*)  SBcnn   man  totll,  ba\9  bie  SBotnbe  rafd^er  friert,  gibt  man  jum  Äoffcc, 

wäl^rcnb  berfelbe  cinficbct,  3  SBIättcr  ©clotine.  SJod^  ift  bie  öombe  dt^nt  biefen  8ufa| 
öiel  fd^macf^after. 

«  r  a  1 0,  6übbeutf (^e  ftfi(^.  48 
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dtjocolate^Sombe  ((Gefrorene  (lliotolate^dt^me)* 

aJian  f^Iägt  Sremc  öon  B  S)ottern,  10  S)cfa  gcricBencr  (E^ocolatc 
unb  2V2  S)eciliter  SDlif(^,  fci^t  fic,  läf^t  fte  unter  bcftanbigcm  ©prubcln 
erfalten,  mifc^t  fie  bann  ju  fcftgefc^lagcncm  ©c^aum  öon  einem  l^albcn  fiiter 
Dber^,  jucfert  bie  SRifc^ung  nad)  ®e}c^ma(f  unb  läföt  [ie  in  einer  Somben* 
form  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  frieren. 

HaniUe^Sombe  ((Gefrorene  HaniUe^drSme). 

SRan  fc^tägt  im  Sedfen  Sröme  oou  272  3)cciUter  DberS  mit  öiel 
SSanittegeruc^,  7  3)ottern  unb  12  Sefa  Qndcx,  läfiSt  [ic  unter  bcftonbigem 
@ct|tagcn  aui^fü^len,  mifd^t  fic  bann  ju  feftgefc^lagenem  ©c^aum  öon 
einem  l^alben  fiiter  Dberg  unb  täföt  fie  in  ber  93ombenform  frieren. 

SIU  ®i^cuitfcf|nitten.  SWan  mifc^t  bie  au%fül§lte  Sreme  mit 
©djaum  üon  nur  4  2)ecifiter  Dber«,  lafgt  [ie  in  einer  üiererfigen,  mit  JButter 
auSgeftric^enen,  mit  ©iScuitbröfeln  au^geftrcuten  gorm  frieren,  fc^neibet 
fie,  toenn  fie  geftürjt  ift,  ju  ©c^nitten  unb  legt  biefelben  loie  95i«(cuit» 
fc^nitten  auf. 

Somben  mit  Jrud)tfaft. 

S!Ran  bereitet  Eröme  loie  für  bie  aSaniHe-SBombe,  rü^rt  frifc^  au§* 
geprcf^ten  ©aft  öon  Himbeeren,  ©rbbeeren  ober  SWarißen  folange  mit  @taub-= 
judter,  U^  biefer  ganj  jerftoffen  ift,  mifd^t  bag  ©erü^rte  jur  erlalteten 
©röme  unb  biefe  bann  ju  feftgef(^tagenem  ©d^aum  oon  4  35eciliter  Dber^ 
unb  läf^t  bie  3Kifc^ung  in  ber  SBombenform  frieren. 

$afelttuf0»  mib  ManhtU^ombt. 

9Ran  röftet  gefc^älte  §afetnüffe  ober  SKanbeln  mit  guder  (je  2  S)cfa 
SKanbeln  ober  §afelnüffc  ju  einem  SJefa  ^uder)  fc^ön  gelb,  (äfät  fie  auSttt^len, 
ftöfet  fte  bann  mit  ein  ttjenig  Dbcr§,  rü^rt  üon  itm  ©eftogenen  nad^  (Sefc^matf 
ju  Sröme  mie  für  bie  SSaniDe*53om6e,  mifc^t  feftgefc^Iagenen  ©c^aum  Don 
einem  l^olben  fiiter  Ober«  baju  unb  läjst  bie  SWifc^ung  in  ber  ©ombenform 
feft  toerben. 

%mm6=lRombt. 

'SJlan  bereitet  ßröme  toie  für  bie  SJanitte^SBombe,  rül^rt  ju  öicr* 
ecRgen  ©tüden  gefc^nittene,  eingelochte  Stnanag  mit  etma«  öon  i^rem 
©aft  unb  gefd^alte,  geftifte(t  ge[(^nittene,  mit  Qudex  geröftete,  aufgefüllte 
SKanbeln  nad^  Oefc^mad  baju,  mifc^t  bieg  ju  feftgefc^lagenem  ©d^aum 
tjon  einem  l^alben  fiiter  Dberg  unb  täfgt  bie  SRifc^ung  in  einer  JBomben* 
form  frieren. 
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Sombe  mit  MnHnUüiniait. 

9Kan  läjgt  V*  ÄÜo  mit  SlBaffcr  befeuchteten  Qudtx  in  einem  SReffing- 
pfännd^en  bi«  jum  ginge  (Seite  62)  lod^en,  fc^ftttet  il^n  in  eine  ^orjeDan- 
fd^üffel,  läf^t  i^n  ftel^en,  bi«  ftc^  ein  ^utd^en  gebilbet  f)at,  rü^rt  il^n  bann 
mit  einem  neuen  Äod)löffel,  bis  er  weife  unb  birfli^  gemorben  ift,  mifc^t 
l^ierouf  V4  Stilo  öerjuiferte  SWanbcln,  bie  man  ju  feinem  $ßult)er  geftofeen 
^at,  baju  unb  formt  öon  ber  aJlifc^ung  firfc^engrofee  ftugetn.  (@inb  bie 
Äugeln  fcl^r  feft,  fo  mac^t  man  bie  SKaffe  mit  ein  wenig  ©icrfd^nee  lorfercr.) 
3)ann  fprubelt  man  Creme  öon  4  3)ottcrn,  einem  geftrid^enen  Äaffcciöffcl«« 
ooQ  ÜJle^I,  baS  man  mit  ganj  wenig  Mild)  glatt  Derrü^rt  ^at,  2  @[dl5ffel 
JBaniHejuder  unb  V«  ßö^  Miid),  läfgt  fie  unter  beftfinbigem  ©prubeln 
erfalten,  mijc^t  l^ierauf  ein  ^albeiS  Siter  ju  feftem  @<^aum  gefc^Iagened 
Ober«  unb  ©taubjucfer  nac^  ©ef^madt  baju,  fußt  bie  SWifc^ung  in  bie 
aSombenform,  gibt  babei  bie  Äugeln  fo  barunter,  bafg  fie  gleic^mfifeig 
ücrtl^eilt  fmb,  unb  läfSt  bie  Sombe  frieren. 

©benfo  bereitet  man  bie  Sombe  an^  Äaffec*Sröme«3D?affe  unb  mit 
geftofeenen  öerjucferten  ^afelnüffen  öermifd^ter  gonbantmaffe. 

(ftefttUte  Somben  (en  surprise). 

SDlan  bereitet  eine  ber  angegebenen  Somben  unb  gräbt  fie  in  @ii^. 
®ne  ©tunbe  öor  bem  ©ebrauc^e  nimmt  man  fie  auS  bem  (Sijc,  .öffnet  bie 
gorm,  nimmt  mit  einem  ©ilberlöffel  rafc^  einen  %i)t\l  ber  gefrorenen  SWaffe 
l^erauiS  unb  füQt  ben  leeren  5Raum  mit  einer  paffenben  güQe,  bebedEt  biefe 
mit  ein  wenig  öon  ber  l^erauggcnommenen  SOiaffe,  fd^liefet  bie  gorm, 
öerfd^miert  fie,  gibt  fie  wicber  in  ©8  unb  ftürjt  bie  S3ombe  erft  unmittelbar 
öor  bem  ®ebrauc^e.  Qux  güHe  eignet  fic^  g.  93.:  gür  eine  Äaffee»93ombc 
bide  93aniQe^(£r6me,  bie  man  mit  gefd^ä(ten,  (anglich  gefc^nittenen,  mit 
^uder  geröfteten,  auSgefül^lten  §afelnüffen  gemifd)t  l^at;  für  eine  E^ocotate» 
a3ombe  gejudEerter,  mit  wie  bie  §afelnfiffe  geröfteten  SWanbeln  gemifc^ter 
DberÄfc^aum;  für  eine  SSanitIe*Sombe  gejuderter  DberSfd^aum  mit  einer 
SSeimifc^ung  t)on  SRaraSd^ino  nac^  ©efc^madC  unb  abgetropften,  eingefottenen 
SSeid^feln;  für  eine  ®rbbeer*S5ombe  5ßunfrf|»Sr§me,  ju  ber  man  aud^  ücr- 
judterte  SRanbarinenfpalten  mifc^en  !ann,  u.  f.  w.  u. }.  w. 

llerftl)iebenfarbi0e  bomben« 

aJian  bereitet  öerf^iebenfarbige  ©ombenmaffen  (j.  8.  SJaniQe«(£reme* 
unb  (Srbbeerfaft-äRaffe  ober  Äaffee^Sreme-  unb  §afeInuf«-9Kaffe  ober 
(S^oco(atc=ßreme-  unb  SD?anbeI*5IKaffe),  läfst  biefelben  in.  einer  SSomben* 
form  mit  ginfaft  frieren  unb  ftürjt  fie  fe^r  oorfic^tig. 

48» 
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^axmc  nnb  äatte  (^cixän^e. 

Sluf  3  große  Äaffcefcl^alcnöoQ  Tlild)  red^net  man  10  2)cfa  S^ocotatc 
9Äan  f(^neibct  biefelbe  ju  ©tüdf^en,  gibt  bicfc  mit  ettoag  9JiiIc^  in  eine 
5ßfanne,  läf^t  ftc  auf  bem  geucr  jergel^cn  unb  rü^rt  fic  babei  fein  ab. 
3)ann  gibt  man  bie  fibrige  3Ri(^  baju,  toä)t  bad  ©anje  auf,  gießt  eiS  in 
ein  enge«,  ^ol^eg  ©efäß  unb  läf^t  cg  eine  SBeüe  fte^cn,  morauf  man  c3 
tfid(tig  fprubelt  unb  bann  anrichtet.*)  gür  S^ocolate  mit  ©c^aum  nimmt 
man  Ober«  ftatt  9Ritc^,  gibt  ben  ©d^aum,  bcr  fic^ 
I  ^^  beim  ©prubeln  bilbet,  juerft  in  bie  ©c^atcn  unb 

fi    ^^^    fli^fet  t^ttun  bie  Sl^ocolate  l^inein,  fo  bafg  ber  ©d^aum 
f J*^^  über  bie  ©dualen  in  bie  §ö]^e  fteigt  Sttan  fann 

it)n  l^ierauf  mit  geriebener  S^ocolate  unb  geftoßencm 
3u(fer  beftreuen  unb  biefen  mit  glül^enbem  (gifen 
brennen.  Dber  man  bereitet  ß^ocotate  mit  9RiI(^ 
Siö-49.  mie  oben  unb  f|)rubelt  fic  beim  ?lnric^ten  mit 

einem  3)otter  ab,  ben  man  öort)er  mit  !alter  SOiil^  üerrül^rt  l^at.    SWan 
feröiert  ju  E^ocotate  Äi^fel,  ©iebenbürger  Smiebacf  o.  bgt. 

®ajfer-GI§ocoIate.  SWan  bereitet  fie  mie  bie  Sl^ocolate  mit 
SRilc^,  nimmt  aber  etwa«  mel)r  E^ocotate  al«  bei  folc^er  (4  bis  5  ®ramm 
für  eine  Xaffe)  unb  rül^rt  biefelbe  fel^r  fein  ^,  3^  SBafferMJ^ocoIate  feroiert 
man  gebähte  Äipfet  ober  ©emmel'©c^nitten  ober  frifc^e«  SRilc^brot. 

SSon  entöltem  Sacao.  9Jian  rül^rt  für  je  eine  DbcrtaffcDoU 
SKil^  einen  gehäuften  ÄaffeelöffelüoH  Sacao|)ult)er  unb  ebenfoöiel  geftoßenen 
3udEer  mit  etmaS  falter  SDlilc^  glatt  oSi,  rü^rt  bann  bie  übrige  SDWld^ 
baju  unb  fod^t  ben  Sacao  auf. 

Dber:  Söian  locljt  ben  Eacao  juerft  mit  SBaffer,  big  er  fi^  Dott« 
!ommen  aufgelöst  ^at,  fod^t  il)n  bann  mit  ^vAtx  unb  SRitd^  auf  unb 
fprubett  if)n  ab.*) 

^)  Stg.  49  jcigt  einen  6:i^ocolate!oc^cr,  bei  »deinem  ber  (Sptubler  burci^  ben 
^cdcl  gc^t  unb  bie  ©l^ocolotc  beim  ©prubcin  nic^t  llbergcl^cn  fann. 

2)  Stuf  bic?c  SBcifc  bereiter  ©acao  ift  leici^ter  öerbaulic^  al8  anberer. 


677 

SSon  (£acao*93oI)nen  unb  «»©dialen.  9D?an  mifc^t  gebrannte 
unb  gefto^ene  ßacao*93o^ncn  unb  «©dualen  jufammen,  fod^t  3  (gf^löffelöoQ 
öon  bcr  9Ki|c^ung  in  4  3)ccilitcr  fiebenbc«  3Bafjer  ein,  rfi^rt  bag  SBaffer, 
big  c3  njieber  pebet,  unb  läf^t  e^  langfam  eine  SJiertelftunbe  !oc^en. 
2)ann  gibt  man  einen  Söffel  !alteg  Sffiaffer  baju  unb  ftellt  ben  äbfub 
beifeite,  bamit  er  flar  toirb.  ®r  toirb  »ie  ffiaffee  mit  9Ki(ci^  unb  Qndcx 
getrunfen. 

SßJiQ  man  guten  ßaffee  bereiten,  fo  mufö  man  üor  aQem  eine  gute 
Äaffeeforte  öermenben.  gür  bie  ®üte  ber  ©orte  ift  nic^t  nur  ber  SRame, 
fonbern  auc^  ber  ^rciS  berfelben  unb  ber  gute  ®eru(^  ber  ro^en  Sonnen 
fotoie  ba^  ^xoma,  ia^  fie  beim  ©rennen  enttoidteln,  maggebenb.*) 

Äaffee  foll  fo  oft  alg  möglid^  fi^ifc^  gebrannt  unb 
immer  erft  beim  ©ebrauc^c  gerieben  toerben.  SSorratl^  an  gebranntem  Äaffee 
»irb  am  beften  in  einem  gut  üerfc^loffcnen  ^ßorjeDiangefc^irr  aufbetoa^rt. 
gür  ba^  SRöften  beS  ÄaffeeS  finb  bie  Srenner  öon  ®ifen  mit  einem  etmag 
Heineren  burd^löc^erten  ober  3)ra]^teinfa§  am  jioecfmfiligften,  toeil  in 
bcnfelben  bie  Äaffeebol^nen  in  fteter  9Dlif(^ung  finb  unb  in  nic^t  }u  großer 
$i|e  glei^mäfeig  anfc^meöen.  SWan  rbftet  ben  Äaffee,  bi^  er  raucht  unb 
5U  frac^en  anfängt,  läfgt  il§n  bann  nur  noc^  fofange  auf  bem  fjeuer, 
big  er  ju  f^toi^en  beginnt  unb  fein  Slroma  fid^  entmidtelt,  fd^iittelt  il^n 
l^ierauf  ein  |)aarmal  auf,  gibt  it)n  in  eine  ©c^üffel,  bedft  i^n  ju  unb 
mifc^t  i^n  nod^  ein  <)aarmal  buri^einanber.  35er  fertig  gebrannte  Kaffee 
foD  lic^tfaftanienbraun  fein  unb  ein  toenig  glänjen.  §at  er  biefen  ®tab 
fc^on  erreicht,  ioenn  man  il^n  öom  geuer  nimmt,  fo  foQ  man  i^n  flac^ 
ausbreiten  unb  offen  fc^neD  ausfüllten  laffen.  ®ei  ungleich  gerbftetem 
Äaffce  öerberben  nic^t  nur  bie  verbrannten,  fonbern  aud^  bie  ju  lichten 
Äaffeebol^nen  ben  ©efc^macf. 

®eJoöl§nlicl^  toirb  ber  ^ffee  in  einer  auS  einem  Untertl^eil  unb 
einem  ©infame  befte^enben  giltriermaf^ine  bereitet  2)ie  ©röfee  ber- 


0  (Bviit  ßaffeebo:^nen  ge^en  gletc^mfigig  unter,  totnn  man  fte  in  loIteS  SBaffet 
fliht.  SBtß  man  ctpxobcn,  ob  Äaffcc  gefärbt  ober  fonft  öerborbcn  ift,  fo  gibt  man  ein 
:paar  ^affeebol^nen  in  l^eigeS  SBaffer.  Serben  fte  e§  gelblich,  fo  ftnb  fie  gut;  mitb  bag 
Gaffer  grünlid^  ober  braun,  fo  finb  fie  öcrborben.  ®8  ift  immer  gut,  btn  ftaffee  öor 
htm  kennen  mit  lauem  SBaffer  au  maf^en  unb  il^n  bann  auf  Süci^em  im  ©onnen« 
fd^cin  JU  tro(fnen  ober  abjuwifc^en  unb  über  ^opin  auf  bcr  »armen  ^erbpktte 
troden  merben  ju  laffen.  gebenfallg  muffen  bit  lißol^nen  Dor  bem  kennen  abgett)if(i^t 
unb  au^gefuc^t  merben. 
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fctbcn  foH  bcr  SDlcngc  be«  gu  foc^cnbcn  Äaffcc«  möglic^ft  cntfprec^en. 
SKcnn  man  menig  ftaffee  in  einer  großen  SRafd^ine  bereitet,  toirb  er  nit^t 
gut.  SDlan  l^cbt  ben  ©infa^  öom  Untertl^eile  l^erab,  gibt  ben  Äaffec,  ber  nic^t 
grob,  aber  auc^  nid^t  gar  ju  fein  gerieben  fein  foQ,  l^inein,  brüdt  i§n 
mit  bem  ©töfeet  jiemli^  feft  unb  fe|t  ben  (£infa|  loieber  auf  bie  SRafc^ine. 
(SSortl^eitl^aft  ift  e«,  ein  entfpred^enb  gefd^nittcne«  @tüd(  öon  bideni 
toeißen  gilj  ober  glaneü  auf  ba^  ©ieb  be«  Sinfafeeö  ju  legen,  el^e  man 
ben  Äaffee  einbrüit,  bod^  muf«  baÄfelbc  immer  fel^r  gut  auSgetoafc^n 
unb  fe^r  oft  erneuert  merben.)  gfir  je  eine  laffc  fann  man  10  bi§ 
16  ®ramm  Äaffee  rechnen.  3)ann  fiebet  man  frifc^cS  3Baffer  (ober  Äaffee* 
fub*)  in  einer  SWeffingpfanne  auf  unb  giejjt  cß  in  fel^r  Keinen  5|Jortioncn 
immer  fiebenb  auf  ben  Äaffee,  fc^tießt  aber,  toä^renb  ci8  burc^rinnt,  nic^t 
nur  ben  3)edCel  ber  Äoffeemafd^ine,  fonbern  öerffopft  auc^  ben  ®uf«fc§nabcl 
bcrfelben.  ©ei  ^orjeQanmafd^inen  läfiSt  man  ben  Äaffee  bi§  jum  ©ebraud^ 
im  Untert^eile  ber  SKajfc^ine  ftel^en,  bei  iBled^mafc^inen  gießt  man  i^n 
fogteic^  in  eine  in  l^eißem  SSaffer  ertodrmte  ^orjeQanlanne.  3n  bciben 
g&IIen  Iäf«t  man  i^n,  bi«  man  il^n  braucht,  in  l^eißem  SSaffer  fielen, 
moburc^  fic^  fein  SKroma  noc§  meiter  enttoicfelt.  @r!alteter  unb  lieber 
eriodrmter  ftaffec  fd^mcdt  nic^t  gut. 

aaSiQ  man  ben  Äaffee  in  einer  unöerjinnten  fupfernen  Äanne 
ober  in  einem  irbenen  Sopfe  lochen,  fo  gibt  man  bie  ^ätftc  bcg 
geriebenen  ÄaffeeiS  in  ba«  falte  SBaffer,  mifd^t,  fobalb  ba^felbe  fiebet,  bie 
anbere  ^fitfte  baju,  läföt  bie  9Wij(^ung  10  SDlinuten  fte^en  unb  gießt 
bann  ba«  Har  getoorbcne  ©ctrfinf  in  bie  Äaffeefanne. 

©oH  eine  größere  SKenge  ftaffee  ol^ne  äRafd^ine  gut  unb 
fernen  bereitet  njerben,  fo  gibt  man  für  je  ein  ßiter  3Baffer  10  3)ela 
geriebenen  Äaffee  in  eine  SafferoHe,  rül^rt  il^n,  U^  er  ^eiß  ift,  gießt  bann 
ba^  SSaffer  baju  unb  I&fSt  ba&  ©anje  ungefähr  5  äRinuten  feitmdrtd  am 
^erbe  ftel^en,  aber  nid^t  fod^en.  9Benn  fxä)  bcr  ffiaffeefaft  gefegt  ^at,  fci^t 
man  ben  ftaren  Äaffee  burcf)  einen  SRuffeünffcd  in  ein  anbereg  ©efd^in, 
»eld^eS  man  in  l^eißeg  SBaffer  gefteCt  l^at. 

gür  Äaffee  auf  tfirfifc^e  Art  mirb  ber  Äaffee  tjor  jebctg* 
maliger  ^Bereitung  frifc^  geröftet,  bis  er  faftanienbraun  ift,  unb  mit  einem 


1)  ®etm  ^ufgiegen  mit  $lbfub  gibt  bei  Kaffee  mt^  auS.  9Ran  l^eBt  ba^u  ben 
in  bcr  ^Kafd^inc  jurücfgcblicbcnen  ÄaffcefaJ  in  einem  jebcgmal  gereinigten,  jngebedten 
(SJefäß  auf,  fiebet  i:^n  beim  Ocbrau^c  mit  bcr  gu  einmaliger  ftaffccbercitung  ndtl^igcn 
SGßaffermcngc  in  ber  SJicffingpfannc  auf  unb  öertDcnbct  bo§  ftlarc  biefe«  StbfubcS  anfbitt 
SSaffct.  ©cim  ^u8fo(^cn  fann  man  aud^  ein  »cnig  gcigenfaffec  jum  Äaffeefa^  geben, 
wobur^  ber  Äaffcc  eine  fd^öncre  gorbc  bcfommt. 
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^oljftöfeel  geflogen.  SKan  rül^rt  für  je  eine  fel^r  Keine  a;affe  einen  ge» 
I)auften  ftaffeeloffelöon  Äaffee  unb  2  ©tucfc^en  ^udfer  in  ba«  ficbenbe 
S33affer  in  eine  Saune,  IfifSt  bie  SKifd^ung  auffieben,  unterbricht  baiS  ftod^en 
breimal  burd^  ä^fli^&^^i  öon  etmag  foltern  SBaffer  unb  läfi^t  ben  Saffec 
6  aJlinuten  ru^ig  ftel^en,  el§e  man  i^n  in  bie  laffen  giegt. 

gür  fc^warjeu  Äaffee  nac^  Sifc^  mufg  man  ben  Äaffee  fel^r 
fräftig  bereiten,  jeboc^  in  fcl^r  Keinen  ©egalen  fcröieren.  SKan  öertoenbet 
für  folc^en  Äaffee  bie  fcinften  ftaffeefortcn,  am  beften  eine  SRifc^ung  öon 
einer  ftarfen  unb  einer  tool^lfdimecfenben  ©orte  (j.  S.  SKocca  unb  Saöa), 
brennt  jcboc^  jebe  (Sattung  für  fic^.  Äaffee  gewinnt  an  ®üte,  toenn  er 
in  größerer  aJlenge  bereitet  toirb.  ^üx  Äaffee  mit  DberiS  muf«  bai^ 
Dberg  öon  reinem  ®efc^mad*)  unb  nic^t  ju  leicht  fein,  U)cil  fonft  bie 
(Süte  be^  ftaffee^  leibet.  Seim  ©infd^enten  fann  man  auf  jebe  gefüllte 
3;affe  einen  SöffelooH  gefc^lagene^  DberS  geben. 

.^omöopatl^ifc^er  Äaffee.  9D?an  brennt 9ioggen  unb SBautoeijen 
ju  gleichen  Steilen,  jeben  für  fic^,  unb  mifc^t  fie  bann,  ober  man  brennt 
getoafc^ene,  getrodnete  unb  auSgefuc^te  ®erfte  unb 
fann  ju  berfelben  tttoa^  geigentaffee  geben.  3)ann 
reibt  man  ha&  Surrogat  toie  Äaffee,  .foc^t  2  gfglöffet 
wU  baöon  in  4  Seciliter  fiebenbe^  S33affer  ein,  rü^rt 
bie  SKifc^ung  anfangt,  bamit  fie  uic^t  übergel^t,  unb 
läföt  fie  langfam  nur  folangc  foc^en,  bi^  ber  ©c^aum  gigTöO. 

Derge^t.    35ann  gibt  man  ein  paar  Söffelöoll  falte« 
ääaffer  baju,  ftellt  fie  beifeite,  bamit  fic^  baiS  3;rübe  fe|t,  fc^üttet  hierauf 
ba«  Kargemorbene  ©etrfinf  in  eine  Äanne  unb  ertoärmt  eg,  inbem  man 
bie  Äanne  in  I)ei§eg  SBaffer  ftellt. 

ÜRan  bereitet  öon  einem  Silo  frifc^  gebranntem  SJiocca  ober  feinem 
^ortorico'Äaffee  in  einer  giltriermafd^ine  mit  ^U  Sitcr  SBaffer  fiaffee, 
läfgt  benfelben  in  einer  gut  öerfc^toffenen  unöerjinnten  fupfernen  Sänne 
bis  auf  ein  3)rittcl  ber  Quantität  einfieben  unb  giegt  i^n  bann  noc^ 
über  ^U  ftilo  feingeriebenen  SRocca.  3)ann  mxb  er  in  ein  anbereS  ®efd)irr 
gegeben,  jugebedt,  in  &^  geftcQt,  abgefüllt  unb  l^ierauf  in  fleine,  l^ermetifd^ 
äu  fd^liegenbe  gläfc^c^en  gefüllt,  in  toeld^c  man  nod^  ein  wenig  fein- 

^)  (£in  unangcncljmer  SBcijd^macf  entftcl^t  5.  ©.,  mcnn  bcm  Dber§,  bamit  c8 
nic^t  gerinne,  Soba  bcigcmifc^t  tt)urbc.  —  2fi0.  50  5cigt  einen  SKilc^fod^er,  bei  »elc^em 
eine  übergel^enbe  giüfftöfeit  feitwfirtS  wieber  in  ben  Xo)p^  rinnt. 
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geriebenen  SKocca  ftreuen  fann.  Sinifle  Stopfen  tiefer  Sffenj  genügen,  um 
mit  l^eißcin  SBaffcr  ober  SRilc^  eine  Saffe  Äaffee  ju  bereiten. 

2)er  fc^marje  S^ee  ift  jtoar  fc^mäd^er  ate  ber  grüne,  boc^  jietjen 
i^n  öiete  öor,  ba  er  ber  SJerfälfc^ung  toeniger  au3gefe|t  ift.  ^ufig  »erben 
beibe  Gattungen  gemifc^t  Der^enbet.  (Sine  üorjüglic^e  äRifc^ung  befte^t  au$ 
IB  a)cfa  Äaifermelange  ju  20  3)efa  Slütent^ee.  SWan  rechnet  für  6  X^ee» 
fd^alen  3  gekaufte  (gf^löffelöott  %f)ee,  gibt  benfelben  in  bie  X^ecfanne, 
giegt  anfangt  nur  ein  paar  (SfdlöffetooQ  fiebenbeiS  SBaffer  barauf,  bamit 
bie  Slätter  anfditoeQen,  gibt  bann  ba^  übrige  fiebenbe  äBaffer  baju  unb 
läfst  ben  ^ct  4  ÜRinuten  ftel)en,  e^e  man  il^n  in  bie  Waffen  fei§t 
Xnxd)  längeres  @te{|en  bügt  er  an  ^arbe  unb  ©efc^mad  ein  unb  {ann 
fogar  fc^äblic^  toirfcn.  Sleibt  ein  SReft  in  ber  Äanne,  ber  gum  JRae^guf« 
öermenbet  merben  foQ,  fo  mufS  man  benfelben  in  eine  anbere  ftanne 
abgießen.  iBrauc^t  man  noc^  mel^r  X^ee,  fo  foQ  man  bie  neuen  Zf)t^ 
bl&tter  nic^t  ju  ben  fd^on  auSgejogenen  in  bie  Äanne  geben,  fonbem  gonj 
frifc^en  zi^tt  bereiten.  &  ift  beStjalb  gut,  ftet«  SBaffer  im  ©amomar 
auf  einem  92ebenttfc^e  burc^  eine  ©pirituSflamme  fiebenb  ju  erl^atten. 

9Ran  fann  ben  5;t)ee  auc^  in  ein  3;()ee»®i  geben  unb  biefcS  in 
bem  fiebenb^eißen  SBaffer  liegen  laffen,  big  ba5  SBaffer  gelb  geworben 
ift.  3)ie3  ift  befonberS  jttjedmäfeig,  toenn  mon  nur  eine  laffe  33^ce  bereitet. 

Qn  %^^t  feröiert  man  gutes,  fatteS  DberS  unb  meiftenS  auc^  Sftum 
unb  nebft  gettJöEjulic^em  unb  2;^eegebädE  auc^  belegte  Schnitten,  JButter, 
gier,  ©c^infen,  3^i^6<i<i/  föfe^  SSadfereicn  u.  bgl. 

©ef)r  erwarmenb  toirft  Xf)et,  toenn  man  Qudex  unb  rollten  SBein 
ober  fiimonenfoft  bajumifc^t. 

fieid^ter  %1)ct  mit  Qndtx  unb  Diel  9lum  ober  Ärrad  mirb 
SCfc^ai  genannt. 

Iltai0>  oUt  Httltutu^f  tiee. 

9Kan  erioeic^t  bie  ein  menig  jerfto§enen  Äörner  be«  türfifd^cn 
SBeijenS  burc^  ein  paar  ©tunben  in  SBaffer  unb  foc^t  fie  bann,  bis  baS 
SBaffer  etwas  fd^leimig  geworben  ift  unb  oaniHeartig  ried^t.  SJiefer  Il^e 
wirb  mit  Quätv  unb  SRilc^  ober  and)  mit  Qndti  unb  etwas  9fhim  ober 
l^eifeem  rottjen  SBeine  getrunfen  unb  ift  nal^r^aft,  leicht  öerbaulic^  unb 
nic^t  aufregenb. 

SDlan  fann  i^n  auc^  mit  üRilc^,  Qvidtx  unb  3)ottcm  wie  leichte 
(Jremc  bereiten  unb  jur  ?tnfeud^tung  trinfen. 
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9Äan  befeuchte*  90  2)e!a  Qndtt  mit  einem  l^alben  fiiter  SSaffcr  unb 
läfgt  il^ii  in  einem  jugebccften  @u^5pento|)f  an  einem  »armen  iDrtc  ftel^en. 
JBor  bem  (gebrauche  foc^t  man  ben  ^uder,  bi§  er  Har  ift,  gibt  ein  ©tüdd^en 
SBaniße  unb  ben  gefeilten  ©aft  öon  4  Simonen  unb  8  ^ßomeranjcn  baju, 
fann  auc^  bie  bann  abgefc^nittene  ©d^ale  einer  Simone  beimifc^en  unb 
läfst  ba^  (äanje  auffieben.  S)ann  bereitet  man  a;^ee  öon  einem  Siter 
[iebcnbem  SBaffer  unb  6  3;^ccI5ffebon  I^ceblättern,  gibt  il^n  jum  auf* 
gefottenen  S^dn,  gie^t  ein  ®ta§  Sftum  boju  unb  fei^t  bai  ®anje  in  ben 
^unfc^tot)f.  SWan  feruieft  eS  in  ^ßunfd^gldfern  unb  reicht  baju  gläfc^c^en 
mit  9lum  ^erum,  bamit  [i^  jeber  ba«  ©etränf  nac^  ©efc^mad  öerftärfen 
fann.  Q\x  5ßunfcf|  {eröiert  man,  befonbcrö  jur  S33eif)nac^t«jcit,  §onigbädereien, 
^oti^en  ober  ©tollen  ober  gafc^ing8fea))fcn. 

SBitt  man  für  eine  ^erfon  ein  ®la^  ?ßunfc^  bereiten,  fo  füllt  man 
ein  a;rinlgta§  ^alb  mit  Qnäcx^iMtn,  gießt  eg  bann  mit  SBaffer  öoB, 
fd^üttet  bie^  in  einen  ©c^nettfieber,  läfSt  eg  einmol  auffieben,  gibt  einen 
falben  Äaffeetöffet  %f)ce  unb  ben  ©a{t  üon  einer  l^alben  Simone  baju, 
fei^t  ba§  ©anje  nac^  4  SWinuten  unb  mif^t  2  Äaffeetöffel  9ium  baju. 

SBid  man  ?ßun[cö  fc^ncll  bereiten,  fo  mifc^t  man  l^eifeen  SE^ee  mit 
3udter  unb  $ßunfc^«@ffenj .  nac^  (Sefc^mad 

^ßunfd^-Sifenj.  SDlan  rül^rt  ben  ©aft  öon  12  $ßomeranjen  unb 
6  Simonen  mit  einem  ^ilo  geftofeenem  8^^^\'  ^^^  ^^^  ©erü^rte  bid  loirb^ 
mifc^t  bann  7  S)ecititer  9ium  baju  unb  fußt  bie  SWifc^ung  in  glafc^en. 
S33in  man  bie  Sffenj  länger  aufbctDo{)ren  tonnen,  fo  foc^t  man  ben  ^udter, 
bö  er  große  Slafen  mac^t,  nimmt  i^n  bann  öom  ^Jeuer,  gibt  ben  flarcn 
©aft  öon  6  Zitronen,  ®eruc^  toon  2  (gitroncn  unb  einen  l^alben  Siter 
guten  Sftum  baju  unb  füHt  bie  SWifd^ung  in  glafc^en,  bie  man  bann  an 
einem  trodfenen  Drte  ftc^enb  aufbeioal^rt. 

afleiS-^ßunf  4  SWan  foc^t  10  5)efa  SfteiS  mit  einem  Siter  SBaffer 
eine  ^albe  ©tunbe  lang  unb  feilet  bie  ficbenb  ^eiße  glüffigfeit  ftatt  be^ 
3;§ee§  ju  ben  anbcren  ffieftanbt^cilen  be§  Sßunfc^eg. 

^an  reibt  eine  Simone  an  einem  l^alben  Äilo  Qndtx  ah,  gießt 
2  2>eciliter  SBaffer  auf  ben  Qndtx  uubloc^t  benfclben  big  jum  öierten 
®rab  (©citc  61).  2)antt  gibt  man  IV^  Siter  guten,  alten  SBcin,  ben  ©aft 
einer  Simone  unb  2  S)eciliter  SRum  baju,  feilet  ba^  (Sanje  burc^  eine 
©eröictte,   füllt  e^  in  glafd^en  unb  gibt  in  jebe  berfelbcn  ein  ©tücfc^en 
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SSaitiHc.  Sic  tocrbcn  bonn  gut  ücrforft  unb  öert)ic^t  unb  ftcl^enb  auf* 
6etDa^rt.  9Ran  !atin  biefen  $unfc^  talt  ferüieren  ober  t)or  bem  ®ebrau^ 
ertoarmeu. 

ftaltcr  Äönigg^^unfc^.  SRan  gibt  ju  86  a)cfa  3ucfer  2  SJeci* 
litcr  Haren  Si^ee  unb,  fobalb  ber  Qndn  jerftoffcn  ift,  ben  ®aft  öon 
2  Simonen  unb  2  ^omcranjen,  3  a)eciliter  Sorbeauj,  B  3)eciUtcr  »eigen 
Sll^cintoein,  3  2)ecilitcr  El^anqjagner  unb  2  3)ecilitcr  Ärrod,  fußt  bic 
SRtfcfjung  in  g(afcl^en,  laföt  ftc  bi3  jum  ®cbrauc^  in  ®ö  [teilen,  fußt  fie 
bann  in  ©läfer  unb  feröicrt  [ie  möglic^ft  falt.  STOan  fann  aud^  eine  Keine 
ßaffeefc^ate  t>oU  ^nana^firup  unb  ebenfoüiel  SJ^araiSc^ino  jum  ^nfc^e 
ntifc^en. 

(fttog  ober  lltatrofett'pttnfdi* 

aJian  gibt  ein  ®Ia«  SRum  unb  26  3)cfa  3«*^  in  7  Decititer 
fiebenbeS  ober  faltet  SBaffer,  ober  man  !oc^t  ein  Äilo  Sudex  mit  »enig 
SBaffer,  hx^  er  groge  SBIafen  toirft,  gibt  3  2)eciliter  Sium  baju,  betöa^rt 
bic  aJiifc^ung  in  glafc^en  auf  unb  mifc^t  öon  berfelben  beim  (Sebrauc^e 
nac^  ©efc^macf  ju  fiebenbem  ober  faltem  SBaffer. 

®i  er  "SB  ein.  SRan  rül^rt  6  S)otter,  26  a)ela  feingeftogenen  ä^cfcr 
unb  ben  ©aft  einer  falben  ^ßomeranje,  bi«  ba«  ©eruierte  bidfd^oumig 
ift,  gibt  bann  einen  falben  fiiter  rotf|en  9Bein,  ben  man  mit  etmad 
SSanitte  aufficben  unb  bann.erfoUen  ließ,  baju,  fc^Iägt  ober  fprubcü  ba& 
©anje  über  geuer  toie  (£t)aubeau  (©eite  64),  bi«  e«  bid(ic^  toirb  unb 
fteigt,  unb  feröiert  e«  toarm  in  fteld^gläfern. 

@ier*$unfc^.  SDlan  !oc^t  40  2)e{a  ^udtv  mit  einem  l^alben 
Siter  SBaffer  unb  ber  fein  ^erabgefc^nittenen  ©c^alc  üon  einer  l^atbcn 
^omeranjc,  big  er  flar  ift,  feilet  i^n,  mifc^t  Karen  ©aft  öon  3  ^ome^^ 
ranjen  unb  2  Simonen  unb  einen  falben  Siter  Slufguf«  öon  4  3;^cc» 
IbffetöoII  c^inefifd^en  2:^eeblättem  baju,  Iäf«t  bie  SWifc^ung  auöfüöten, 
fdjlägt  fic  bann  mit  6  SDottern  unb  2  ©iflar  im  JBecfen  mie  6§aubeau 
unb  gießt  babei  nac^  unb  nac^  1  big  2  3)eciliter  9ium  baju.  9Ran 
feröiert  biefen  ^ßunfd)  loorm. 

(iTtambamboli  ober  Jager«|lunr4l* 

SRan  gießt  eine  glafd^e  SBein  in  eine  irbene  ©d^üffel,  gibt  auf  bie 
©c^üffel  einen  paffenben  eifernen  SRoft,  lei]t  auf  biefen  ein  großem  ©tucf 
mit  Slrracf  getränften  Qudtx,  jünbet  ba^felbe  an  unb  läf^t  ben  gejc^moljencn 
^uder  in  ben  SBein  laufen.  2)ann  legt  man  loieber  ein  ©tue!  getrdnftcn 
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^udcr  auf  bcn  Sftoft  unb  jünbct  cg  an  unb  fä^rt  fo  fort  biö  man  ein 
l^atteg  Äilo  QiidtT  über  bem  SBcinc  gefc^moljen  i)ai.  hierauf  öcrrü^rt  nton 
bie  glüffigleit  gut  unb  mifc^t  4  3)eciüter  ffil^anH)a8ncr  baju.  SBer  baö 
®etränf  ju  ftarf  finbct,  fann  cö  fic^  im  ®ta|e  mit  ein  menig  3Baffer 
mifd^en.  (5)er  S^ampagncr  fann  wegbleiben.) 

aWan  Derfü^t  ein  fiiter  guten  xoei^en  ober  rotten  SBein  mit  einem 
l^alben  Äilo  Qadex,  gibt  6  ®etofirjnelfen  unb  ein  ©tüdt  ^immt  baju  unb 
erl^i^t  ben  SSein  bx^  jum  (Sieben.  2)ann  nimmt  man  baS  ©emürj  l^eraud 
unb  fert)iert  ben  l^ei^en  28ein  in  einem  ?ßunf(^topf  ober  in  einer  mit  einer 
@ert)iette  umtounbencn  g^ajc^e.  (An  bem  ^^der  fann  man  bie  ©c^ale 
einer  Simone  ober  bie  einer  l^alben  Simone  unb  einer  l^alben  Drange 
obreiben.) 

äSarmer.  3Ran  gibt  bie  fein  l^erabgefc^nittene  @c^a[e  einer  ganjen 
bitteren  unb  einer  l^alben  ffi^en  ?ßomcranje  in  7  S)eciliter  rotl^en  S33ein, 
bedft  ben  SSein  ^u  unb  I&fiSt  il^n  8  Xage  ftel^en.  2)ann  foc^t  man  ein 
l^albeg  Äilo  Qudtx  big  jum  öierten  ®rabc,  mifc^t  ben  ©aft  einer  ?ßome- 
ranje  unb,  menn  ber  Qndcx  audgefä^(t  ift,  ben  gefeil^ten  Sßeiu  ba}U, 
betoal^rt  biefen  Sjtract  in  glafc^en  auf  unb  mifc^t  Don  bemfclben  beim 
©ebrauc^e  nac^  @efc^ad  ju  rotl^em  ©läl^toeine. 

Äalter.  2Wan  läf^t  IVa  Sitcr  milben  rotten  SBein  unb  ein 
l^affie«  Siter  SBaffer  mit  einem  l^alben  Äilo  Suder  auffieben,  gibt  inbeffen 
ben  reinen  ©aft  einer  Simone,  ein  ©tüdt  SSanille  unb  2  3)cciliter  3fhim 
in  einen  2:ot)f,  gie^t  bann  ben  fiebenben  SBein  baju,  bedt  bie  9)2ifcJ^ung 
JU,  laföt  fie  erfalten  unb  betoal^rt  fie  in  glajc^en  auf.  SKan  ftröiert 
biefe«  Oetränf  in  Äelc^gtäfern.  SBSer  eS  ju  ftarf  finbet,  fann  eS  nac^ 
©efd^mad  mit  frifc^em  SSaffer  mifc^en. 

datbinal 

3Wan  fc^ätt  eine  mittelgroße  SnanaS,  fd&neibet  fte  gu  bünnen  Scheiben, 
übergießt  biefelbcn  in  einer  ©d^üffel  mit  einer  glafd^c  gutem  rotten  SBein 
unb  bedt  fie  ju.  9lac^  einigen  Stunben  gibt  man  80  2)efa  Qndtt  unb 
4  Secititer  SBaffer  baju,  läfgt  ben  Qndet  jergcl^en,  fei^t  bie  glüffigfeit 
bann  gu  einer  ^lafc^e  (S^amf)agner,  füdt  bie  äRifc^ung  in  glafc^en  unb 
fteHt  biefelben  öor  bem  ©ert^iercn  in  SiiS.  (einfacher  bereitet  man  il^n, 
ittbem  man  ju  einem  Siter  rotf)en  (Slül^mein  ein  ajiertelliter  änanagfaft 
mifd^t  unb  bie  SRifd^ung  in  glafd^en  auf  ©i«  ftellt.) 
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itid^t  }tt  bereitende  €iqutntt. 

^affec'Siqueur.  9J2an  gibt  in  ein  ^albed  Siter  Dom  feinften 
SSScingeiftc  3  ®ramm  gu  ©tüdc^cn  gcfd^nittenc  SSanillc,  öerlorft  bcn 
S33eingci[t  unb  läf^t  il^n  einige  Sage  an  einem  »armen  Drte  fte^n. 
3>ann  fod^t  man  ein  Stilo  SSürfeljuder  mit  einem  ^a(ben  Siter  äBaffer 
big  jum  Spinnen,  mad^t  juglcic^  öon  einem  SSiertelfito  frifc^gebranntem 
^a^et  fe^r  guter  (Sattung  ein  l^albeg  Siter  Haren  äufgufg,  fodjt  l^ierauf 
ben  Äufguf«  mit  bem  gefponnenen  3^^^^  ^uf,  bamit  tiefer  nic^t  ftorft, 
lafdt  bad  Sufgefottene  üodftanbig  erfalten  unb  mifc^t  erft  bann  ben 
gefeilten  SBeingeift  baju,  meil  ber  Siqueur  fonft  trübe  wirb.  9Äan  läfdt 
bie  SKifc^ung  hierauf  in  einer  Derforften  glafdje  4  bi«  6  SSäoc^en  in  Qimmex 
ober  ftüc^e  fte^en  unb  füllt  [ie  bonn  in  fteinerc  glafc^en,  bie  man  Der* 
[iegelt  unb  in  ber  trodenen  ©peifefammer  ftel)enb  aufbewahrt  2)iefer 
Siqueur  bleibt  burd^  einige  SWonate  fel)r  gut.  SBirb  er  langer  nic^t  benu|t, 
fo  öerliert  er  an  ®üte,  wäl^reub  grüc^ten-Siqueur  umfo  beffer  ift  je  alter 
er  wirb.  9Äan  fann  mit  Dber«fc^aum  gemifd^ten  ffaffee*Siqueur  in  Äetc^« 
gläfern  ju  ©adwerf  feröieren. 

SBanille-Siqueur.  SRan  gibt  in  ein  l^albeS  Siter  öom  feinften 
SBeingeift  eine  in  ©tüdfd^en  gefc^nittenc  ©tange  SJanitte,  toerforft  ben 
SBeingeift  gut  unb  läfst  il^n  minbeftenö  eine  SJBoc^e  lang  an  einem 
warmen  Drte  fte^en.  S)ann  foc^t  man  86  3)efa  Quäti  mit  einem  Siter 
SBaffer  eine  ^albe  ©tunbe,  mifc^t,  folange  ber  3^^^^^  ^^c^  f)ei^  ift,  ben 
gefeilten  SBeingeift  baju,  f&rbt  bie  SWifc^ung  mit  ©od^eniDefaft,  läfSt  fte 
über  SKac^t  ftel^en  unb  füBt  fie  l^ierauf  in  Heine  glafd^en,  bie  man  gut 
öerforft  unb  ftel^enb  aufbewal^rt. 

SBeic^feNSiqueur.  9Kan  gibt  Haren  ©aft  üon  SBeic^feln, 
welche  man  mit  gefponnenem  Qndex  eingefotten  ober  in  3)unft  gefoc^t 
^at,  unb  einige  (Sewürinelfen  ju  gutem  ©ÜDowi^,  bel^anbelt  bie  SRifc^ung 
weiter  wie  Äaffee«Siqueur  unb  bewal^rt  fie  wie  bicfen  auf. 

Sni^^Siqueur.  9Ran  gibt  in  ein  l^lbe^  Siter  üon  gutem 
fiirfd^geift  ober  feinftem  Äornbrantwein  2  Skia  grobgeftogenen  frifc^en 
Anis,  ein  ©tüdc^en  ^i^imtrinbe  unb  ein  Wenig  Simonenfc^alen,  öerforft 
bie  SRifc^ung,  läf^t  fte  6  bi«  8  läge  ftel^en,  feilet  fie  bann  ju  75  %>tta 
mit  einem  falben  Siter  SBaffer  bis  jum  ©pinnen  gefoc^tem  S^^cfer,  Ififöt 
bag  ®anje  einen  Sag  ftel^en,  filtriert  eö  l^ierauf  unb  bcwal^rt  e«  in  öer- 
forften  Keinen  glafc^en  ftel^enb  auf.  (3i»nnit  unb  Simonenfd^alen  fönnen 
auc^  wegbleiben.) 
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ÄümmcCgeift.  9Äan  gic§t  auf  2  XJ^eclöffctüoD  ganjcn  Äümmcl 
ein  Viertelliter  l^eiße«  SSBaffer,  IfifiSt  ba^felbe  ouSffil^len,  gibt  bann  ein 
l^olbe«  fiiter  faltet  SEBaffer  unb  ein  ^albe«  ßiter  Dom  feinften  SBeingeifte 
ba}U,  löf^t  bie  äRifd^ung  6  S^age  an  einem  marmen  Orte  ftel^en  unb 
fd^üttelt  [ie  wäl^renb  biefer  ^eit  öfter«  auf.  3)ann  Mi  man  40  ©efa 
3uder  mit  30  2)efa  SBaffer  auf,  fei^t  ben  (Seift  baju  unb  be^anbelt  ba2 
®anje  weiter  tnie  ben  Äaffee'Siqueur. 

S)ic  jarte  5ßf(anje  SEBalbmeifter  (Asperula  odorata)  wirb  furj  öor 
bem  Aufblühen  im  üJiai  gepprft  unb  frifd^  ju  ben  bei  ©arten-  ober 
SBalbfeften  beliebten  SWoi-SBotolen  öcrtoenbet. 

5Kan  mifc^t  für  je  eine  folc^e  SBoiole  ju  je  4  giafc^en  leidstem, 
aber  ja  nic^t  fauren  SSei^wein  eine  ^^tafd^e  guten,  nit^t  gerben  fRotl^mein 
unb  fotoiel  Qndtx,  baf>3  ber  SBein  nic^t  fäuerlid^,  aber  auc^  nic^t  füg 
fd^me^,  gibt  bann  ben  SBalbmeifter  baju  unb  I&fdt  i^n  jiel^en,  biiS  ber 
SSBein  genug  Slroma  angenommen  l^at.  S)ann  nimmt  man  ben  SBalbmeifter 
wieber  l^erau«  ober  entfernt  i^n  burd^  ©eilten,  mifc^t  eine  gtafc^e  ©d^aum« 
wein  ((Sf|am))agner)  jum  SBein  unb  feröiert  bie  JBowle  fogleid^. 

grüc^teu'SowIe  (falter  SBeint)unfd^)  wirb  bei  ÄbenbgefeÜfd^aften 
nac^  bem  Äbenbeffen  (ftatt  S^am|)agnerS)  ober  bei  größeren  Saufen  nad^ 
bem  Äaffee  ju  a;orten  gegeben  unb  im  erfteren  gatte  im  ^unfc^topfe 
feröiert,  bei  SJamengefeKfc^aften  aber  nieiftenS  in  Äeld^gläfern  aufgetragen. 
3ft  bie  ©owle  nur  für  |)erren  beftimmt,  fo  mad^t  man  fie  weniger  fü§. 

©rbbeer*  ober  §imbeer»SowIe.  SRan  läutert  25  S)efa  ^udfer 
(Seite  61),  gießt  i^n  über  20  3)efa  red^t  reife  SBalberbbceren  ober  Him- 
beeren unb  läfgt  biefelben  fielen.  Subeffen  beftreut  man  6  3)efa  auSgefuc^t 
fd^öne  Seeren  mit  Qudtx  unb  gibt  fie  in  ben  ^unfc^topf.  9iac^  2  ©tunben 
feilet  man  ben  ©aft  ber  fibergoffenen  SBeeren  ju  ben  bcftreuten,  gießt 
ungefähr  7  2)eciliter  guten  SSBeißweinbaju  unb  fteHt  ben  ?ßunfd^topf  in 
(£i«.    Seim  ©eröieren  gießt  man  eine  Heine  glafc^e  (S]^am|)agner  I)inein. 

^firfic^-JBowle.  man  fc^ält  6  große,  faftige  5ßfirfic^c  unb 
fc^neibet  fie  ju  bünnen  <Bpaltm,  gibt  fie  mit  60  3)efa  3^*^^  i^  ^^^ 
^nfd^topf,  bedt  fie  ju  unb  läfgt  fie  mel^rere  ©tunben  ftel^en.  Äurj  öor 
bem  (Sebraud^e  gießt  man  eine  ^lafd^e  SBeißwein  unb  eine  f^lafc^e  9totl^ 
ipein  bagu  unb  fteQt  ben  ^unfc^topf  in  @is.  Seim  ©eruieren  gießt  man 
eine  fleine  ^^lafd^e  (S^am|)agner  l^inein. 
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Äpfcl^ajoiole.  Qn  bicfcr  öcitoenbet  man  12  SatoiHe-  ober  Änanoö* 
rchiettc*Äpfrf,  eine  gtafc^e  aSeigtoein  unb  eine  glafd^e  Stotl^tocin.  3Ron 
fd^ätt  bie  ^[pfel,  fd^neibet  fie  in  bünne  ©palten,  gibt  bie[elben  mit  3^^^ 
unb  einem  2;()eil  beS  äSeineS  in  einen  $unfd^tot)f  unb  läfdt  fte  über  ^adft 
fielen.  Äurj  üor  bem  (Sebraud^e  mijc^t  man  ben  übrigen  SBcin  baju  unb 
fteat  ben  ^nfc^topf  in  Sid. 

^omeranjen'SBotnte.  5Kon  reibt  ben  ®eruc^  einer  ^omcranje 
on  einigen  ©tfidd^en  Qndtt  ab,  tl^eilt  3  rein  abgefc^&lte  ?ßomeranjen  in 
©palten  unb  entfernt  bie  fteme  berfelben,  tooju  man  bie  ©palten  ein 
tocnig  einfdjneibet,  gibt  bann  ben  ©eruc^jucfcr,  bie  ©palten  unb  25  2)ela 
^udter  in  ben  ^unfc^topf,  fd^fittet  2  glafc^en  SBein  boju  unb  fteQt  ben 
Xopf  für  einige  ©tunben  in  @ig.  JBeim  ©eruieren  mifc^t  man  eine  l^albe 
f^Iafcfje  S^ampagner  {ur  iBomle. 

änonag^Sotnle.  SRan  fibergießt  eine  gefc^älte,  }u  Spalten 
gefd^nittene,  ftarf  mit  3^*^^  beftreute  Slnana«  ober  eine  au«  ber  ©üc^fc 
genommene  eingemachte  Vtnanad  im  ^nfd^topfe  mit  2  bii^  3  gtafc^en 
gutem  SSeigmein,  läfst  bie  Somle  lange  auf  @id  ftel^en  unb  gibt  beim 
©eruieren  S^ampagner  baju. 

S33iII  man  bieSotolen  einfacher  bereiten,  fo  gibt  man  ftatt  Champagner« 
©elter«ttjaffer  ober  ©ipl^on  (eine  l^albe  glafd^e  auf  2  f^Iafd^en  SBein)  unb 
ein  toenig  äRara«c^ino  baju. 

(!»ettanlte  mit  ODbltfaft 

©  0  r  b  e  t.  SRed^t  reife  Srbbecren  ober  Himbeeren,  Äprif ofen  o.  bgl. 
»erben  jerbrüdCt,  mit  üxm^  SBaffer  gcmifc^t  unb  gefeilt.  2)ann  gibt  man 
3udEer,  Simonenfaft  unb  etmaS  3Rara«(^ino  boju  unb  ftettt  bie  SRifc^uug 
in  ©i«  ober  gibt  ®i«ftfid!c^en  l^inein.  SRan  feröiert  ben  ©orbet  in  Äeld)* 
glafern. 

Dber:  SWan  mifc^t  ju  frifd^em  SBaffer  in  ®Iafern  Äprifofen-, 
$ßomeranjen*  ober  Slnana^-'föefrorene«. 

Slbguf«  öon  Dbftffiften.  SWan  gibt  in  frifc^e«  SBaffer  gego^renen 
^imbeer^  SRibifel«»  ober  S5erberi^ett=©aft  unb  Qnäcx  nad)  ©efc^marf  unb 
fann  auc^  ein  menig  Simonenfaft  bajugeben. 

Dber:  SRan  mifd^t  frifc^e«  SBaffer  mit  frifd^  bereitetem  SKbifelfaft. 
3>iefen  bereitet  man  auf  folgenbe  SBeife:  SKan  Iaf«t  bie  abgejupften 
So^anniSbeeren  auf  mäßiger  SBarme  ftel)en,  bi«  i^r  ©oft  ou^gefloffen  ift, 
feilet  bann  ben  ©aft  unb  Ifif«t  il^n  fiber  JRac^t  fte^en,  bamit  fid^  ba«  Srübc 
fe|t.  S)ann  gießt  man  ben  Ilaren  ©aft  in  ein  anbere«  ®efd^irr,  gibt  QuäitT 
baju  (IB  5DcIa  ^ucfer  ju  ©aft  Don  BO  SJefa  SSceren)  unb  l&f«t  benfelben 
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jetflicfeen,    [iebct   bcn   ©oft   I)ierauf   eine   SBiettetftunbc   unb    läf^t    il^n 
crfattcn. 

9Rit  ©obattjaffer.  Qu  ©obamaffer  gibt  man  ein  »cnig  ©rbbecr«» 
ober  ^imbeerfaft  ober  Simonenfaft. 

€imotiabt  unb  QDrangeabe« 

SRan  fc^att  bic  Simonen  ober  $ßomeranjcn  (Drangen)  mie  Stpfcl 
iinb  nimmt  babci  and)  ein  menig  öom  SBeifeen  toeg,  bamit  ber  ©aft  beim 
?[u8preffen  nid)t  burc^  bie  ©d^ale  bitter  mirb.  Q\xm  Slugpreffen  bebient 
man  fid^  am  beften  eine«  fiimonenpreffer^  üon  ®(a3.*)  3u  ©rmanglung 
cine^  folc^en  brüdtt  man  bie  grüc^te  mit  ben  ^änben  aujJ  unb  läfSt  ben 
©aft  buri^  ein  ©ieb  fliegen. 

gfir  falte  Simonabe  ober  Drangeabe  gibt  man  Simonen« 
ober  5ßomcranjen*@aft  unb  Qndtx  nad)  ©cfc^madt  in  frifc^eg  SBaffer. 
gür  ttjarme  ßimonabe  focfjt  man  ju  ©aft  öon  einer  Simone  5  3)efa 
3ucfer  mit  3  3)ecilitcr  SBaffer,  bis  boSfetbe  flar  ift,  unb  gibt  bann  bcn 
©aft  baju. 

Smdit}nfkn  für  «etränke* 

SJian  prefgt  eine  größere  Slnjal^I  Simonen  auS,  feilet  bcn  ©aft  burd^ 
einen  9MuffeIinffecI,  toiegt  il^n,  tjibt  ju  je  V*  Äi(o  ©aft  ein  Äilo  fein* 
geftoBcneu  S\xdtx  unb  rü^rt  bie  9Äif(ftung  mit  einem  neuen  ^oljlbffel. 
hierauf  jertl|cilt  man  biefen  teigartigen  Qvidn  ju  Sröfeln  unb  ftcHt  biefelben 
nachmittags  auf  Steuern  in  ha^  fel^r  fü^lc  SRo^r.  SSJenn  ber  QvLdtx  trocfen 
getoorben  ift,  »irb  er  geftofeen  unb  in  gut  Derfc^Ioffcnen  f leinen  ©läfern 
aufbemal^rt.  SBiB  man  bann  rafc^  Simonabe  bereiten,  fo  gibt  man  2  bis 
3  SbffetboK  öon  bem  ^urfer  in  ein  ®(aS  SBaffer.  pr  leichten  ?ßunf(^ 
gibt  man  baDon  nad^  ®efd)madE  ju  Xl^cc  unb  9tum. 

Auf  gleicfje  SBeife  fann  man  gruc^täuder  öon  Himbeeren,  ©rbbeeren, 
So^anniSbeeren  u.  f.  to.  bereiten  unb  trodCen  aufbewal^ren.  5IKit  fotc^em 
^udEer  bereitete  ©etränfe  fc^mecfen  frif^er  als  fold^c  öon  eingefottenen 
©fiften. 

Um  ein  ^atbeS  Siter  SWanbelmild^  ju  bereiten,  nimntt  man  ungefäfir 
20  ©tüd  auSgefuc^te,  geioafc^ene  unb  mit  einem  3;uc^  abgetrodnete  ober 
abgejogene  SKanbeln,  ftö&t  biefetbcn  fein  unb  befeuchtet  [ie  babei  öfters  mit 
einigen  tropfen  SBaffer,  bamit  fie  nid^t  ölig  ttjerben.  SBenn  fic  rec^t  fein 

^)  SKan  fc^ncibct  bic  gftud)t  an  bcx  @<)i^c  ab,  ftccft  ftc  auf  baS  tpie  eine 
5(nana§  geformte  ®Ia§  unb  bre^t  fte  cinigcmalc,  wobei  bex  Kare  ©aft  in  baS  unter- 
geflclltc  Ocfä^  fTiegt. 
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finb,  öerrcibt  man  fic  im  SRorfcr  naäj  unb  nad)  mit  SBatJer  ju  einet 
mitc^artigen  3Kaffe  unb  brüdtt  biefclbe  bann  burd^  eine  ©crmctte.  35ie 
jurüdbleibenben  SWanbeln  werben  toiebcr  fo  geftofeen,  mit  SBaffer  gemifc^t 
unb  auiSgebräcft,  toa^  man  loieberl^olt,  folange  ba^  SSaffer  burc^  bie 
SKanbetn  milchig  »irb.  SSor  bem  ®enuffe  jucfert  man  bic  SWanbclmilc^ 
nad^  ©cfd^macf.  S33a8  für  jpfiteren  (Sebrauc^  in  einer  %la\d)t  ftel^en  gelajfcn 
mirb,  foQ  nid^t  gejudert  koerben.  SEBenn  man  bie  3Ranbe(mitc^  lautoarm 
trinlen  will,  füllt  man  foöiel  tjon  berfelben,  al«  man  fiir  einmal  braucht, 
in  ein  ®la^  unb  ftedt  biefeiS  in  marmed  SSaffer. 

SBill  man  jebcräcit  rofc^  SJlanbelmitd^  bereiten  föniien,  fo  üerreibt 
man  geftogene  SRanbeln  mit  Qaäex  ju  einem  3;eige,  formt  benfelben  auf 
einem  mit  Qndtx  beftreuten  SBrette  ju  ©tongcln,  trodtuet  biefe  an  ber  Suft, 
brel^t  fie  bann  in  ?ßapier  unb  bewahrt  fic  auf.  Seim  (Sebraud^e  Id^t  man 
©tücfe  baöon  mit  SBaffer  auf  unb  brüdtt  fie  burc6  eine  ©erüiette. 

^opptipoppti  ober  tußf^tt  llunfd). 

SWan  fprubelt  4  2)otter  unb  ungeffil^r  ein  SSierteKitcr  gute«,  falte« 
Dber«  mit  Qixdtx  unb  etttja«  3Ku«catnuf«  ^u  ©c^aum,  gibt  Sftum  ober 
(Eognac  (ein  Achtelliter)  baju  unb  feruiert  ba«  ®etrfin!  falt.  ^^m  manne« 
®ctränf  fprubelt  man  nur  2  2)otter  ju  einem  Siertellitcr  Dber«  unb  gibt 
3uc!er  unb  9tum  nad^  ©efd^macf  baju. 
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@ittficbcn  nnb  JlufBcjoa^rcn  von 
^a^xxxnq^mitictn.  '^ 


aScnn  man  (SfStoaren  gut  erhalten  »iß,  mufg  man  öot  allem  forg* 
faltige  Sftetnlic^fcit  beobachten.  2)ie  Suft  bcr  Aufbewahrungsräume  barf 
njeber  burd^  üble  ©erüc^e,  noc^  burc^  SDunft  ober  ©taub  üerborben  »erben. 
@§  ift  beS^alb  nöt^ig,  Slbffide  unb  unbrauchbare  9ieftc  ju  entfernen  unb 
öerfc^üttcte  glüjftgfetten  fofort  aufjutoifcfien,  bamit  [ic^  nid^t  @cf)immcl 
bilbet,  mld)tx  fortttjuc^ert  unb  burc^  bie  fiuft  auf  bie  öor^anbenen  SebenS* 
mittel  übertragen  ttjirb.  ®laS*  nnb  aubere  ®efcl^irre  muffen  gut  gereinigt 
unb  gugeftopft  ober  umgcftürjt  aufbetoaiirt  unb  üor  bem  ©cbrauc^e  toieber 
getoafd^en  unb  getrodtnct  »erben. 

Sei  aQen  ©attungcn  öon  ©fSwaren  ift  barauf  ju  ad^ten,  bafS  fic 
rec^tjeitig  in  SSerioenbung  fommen,  unb  bafS  man  ,bic  älteren  unb  bie=» 
jenigen,  tocld^e  bem  SScrbcrben  raf(^er  unterworfen  ftnb,  guerft  öcrbrauc^t. 
es  ift  beÄfialb  fe^r  notl^tocnbig,  bie  SSorrötl^e  immer  toieber  burd^jufel^en. 
93e|onber§  gilt  bieS  öon  ben  grüc^ten,  beren  öerfd^iebene  SBereitungslart 
im  nad^folgenbcn  angegeben  ift. 

Da0  %U9ptt^tn  unb  BtH^tn  Ut  (dbftßftt. 

SRcif e,  frif c^  geppdftc,  toeid^eSeercn,  Himbeeren  u. bgl.,  »erben 
in  einer  ©c^üffel  mit  einem  großen  neuen  Äoc^löffel  ober  einem  $ßaffier- 
l^olje  jerbrüdtt  unb  in  ein  ©pifefädd^en  öon  ftarfer,  aber  nid^t  bic^tcr, 
mcl^rmal§  gewafc^ener  fieinwanb  gefüllt,   baS  man  bann  jubinbet  unb 

1)  STIIcg  l^icxauf  SBcaüglid^c,  wa3  über  htn  Söcbarf  eine«  Äo(^buc^cS  l^inauSgel^t, 
finbct  fic^  in  bcr  III.  Slbt^eilung  ber  VII.  Sluflage  meiner  „^auSl^altungSfunbe",  in 
meirfier  an  geeigneter  ©teile  bie  93c:^anblung  öon  %ttt  unb  glcifc^,  baS  $ö!eln  unb 
gtäucficm,  ba^  (grl^altcn  unb  ©infäucm  ber  ®emüje,  baS  Slufbewal^ren  unb  S)örren 
üon  Dbjl  u.  l  to.  eingel^enb  erflart  unb  bef|3ro(^cn  ift.  5)tefc  DI.  Stbtl^ctlung,  wcld^c 
für  fic^  allein,  unb  jwar  bur(^  aSit  Söuc^l^anblungcn  ^u  bejie^en  ijl  (?Prei8  1  ft.  20  fr.), 
bilbet  einen  »efcntlid^en  Stnl^ang  meine«  Äod^bud^e«. 

.Über  bit  Äenntni«  ber  ßebenSmittel  unb  beren  (ginlauf  finbet  [xä)  baS  S^iötl^ige 
in  ber  11.  SCbtl^eilung  meiner  „^augl^altungSfunbe",  »eld^c  ben  gwed  l^at,  jimgen  S)ienft* 
möbd^en  jum  ©elbpunterric^t  in  atten  l^äuSlid^en  Ö^efc^äften  ju  bleuen.  ($rei8  60  fr.) 
«rato,  6fibbeutf(^  ftüd^.  44 
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ü6cr  einer  ©c^üffel  auffängt,  in  lüeld^e  ber  ©aft  abfliegen  fann.  SBenn 
nic^t^  me^r  abfliegt,  brüdt  man  ba^  im  ©ädtc^cn  ä^^ß^ScbUebene  au^. 
3>er  ©aft  muf^  bann  noc^  ein-  ober  me^reremate  gefeilt  »erben,*) 

Sol^anni^bccren  (Sftibifet)  werben  gewafc^en,  mit  einer  ®obe( 
öon  ben  ©tiefen  geftreift,  in  einem  tiefen  lopfe  jerbrücft,  burc^  beu 
@|)ifefadt  auggc|)ref«t,  big  jum  näc^ften  Sage  ruf)ig  ftcl^cn  gelaffcn  unb 
bann  gefeil^t. 

Seid^ter  ift  c^,  ben  ©aft  ber  So^anniöbeeren  burd^  3Särme  aug« 
fliegen  ju  mad^en.  3Ran  gibt  baju  bie  »ie  obtn  öon  ben  ©tiefen  gc* 
ftreiften  Speeren  ju  etwa«  SBaffcr  in  einen  Xopf,  ftcQt  biefcn  in  l^eige^ 
aSaffer  unb  Idf^t  i^n  auf  bem  $crbe  ftel^en,  bi«  ber  ©aft  ber  JBccreu 
au^gefloffcn  ift. 

SSoHfommen  reife  5ßreifelbeeren  gibt  man  tt)ic  bic  Soi^anni^» 
beeren  in  einen  Xopf  unb  läfgt  benjetben  in  feigem  SSSaffer  auf  bem  ^crbc 
ftel^en,  big  ber  ©aft  ber  SBceren  auggefloffen  ift. 

fflerberi|cn  (©ffigbeeren),  bie  üom  Sfteif  erroeiö^t  fein  muffen, 
jupft  man  öon  ben  ©tiefen,  ftögt  fie,  prefgt  fie  au8,  bedt  ben  auggejjrcfgtcn 
©aft  5u,  löfgt  i^n  24  ©tunben  ftef)en,  bamit  fic^  bag  Srübe  fe^t,  unb 
fei^t  bann  ben  Maren  ©aft  ab. 

aSSeid^fetn  jupft  man  üon  ben  ©tengcln,  ftögt  fie  fammt  beu 
Äernen,  Idfgt  fie  in  einem  jugebedEten  ©uppentopfe  48  ©tunben  fte^cn, 
prefgt  fie  bann  aug  unb  fei^t  ben  ©aft 

?lprifofen  (SDlaritten)  fc^ält  unb  l^albiert  man,  übergiegt  fie  mit 
flargefod^tem  l^eigen  Qndn  (©eite  61),  bedt  fie  ju,  läfgt  fie  24  ©tunben 
ftel^en  unb  fei^t  bann  ben  ©aft  l^erab,  ol^ne  bie  grüc^te  augjubrüdfen. 

gefte  grüd^te,  wie  ^pfel  unb  Üuittcn,  wifc^t  man  ab, 
fd^neibet  fie  ju  ©palten,  wobei  man  bie  iJerngel^fiufe  entfernt,  !oc^t  fie 
mit  aSSaffer  nic^t  fel^r  weic^  unb  lafgt  il^ren  ©aft  burc^  ein  aufgefpanntcg 
%}xd)  fliegen. 

»olje  Safte* 

©äfte  mit  a33einfteinfäure.  SRan  gibt  gereinigte  SBeinftein* 
ffiure,  bie  man  in  ^Ipotl^efen  befommt,  in  frifd^eg  SBaffer,  giegt  bagfelbe, 
fobolb  fic^  bie  SBeinfteinfäure  aufgelöst  l^at,  über  jerbrüd^te  ®rbbeercn, 
Himbeeren  ober  3o^anni§beeren,  mifd^t  bie  Seeren  gut  burd^einanbcr  unb 
läfgt  fie  24  ©tunben  ftel^en.  (gür  je  3  Siter  Seeren  nimmt  man  4  S)cfa 
SBeinftein  unb  2  3)e!a  SBaffer.)   hierauf  gibt  man  fie  auf  ein  aufge» 

^)  SuOT  Seiten  öon  Dbftfäften  benü^t  man  ein  an  bic  gügc  eines  umgewälzten 
Md^cnftul^Ieg  gcbunbcncS  ficincntud^  ober  einen  giancttfled  ober  einen  ©Jpi^fad  öon 
güj,  ben  mon  öoxl^er  mit  »armem  SBaffer  befeudjtet  l^at. 
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fpanntcg  bic^tcg  %viä)  ober  einen  aufgefponntcn  glanctt,  läf^t  i^rcn  ©aft 
in  eine  untcrgefteQte  ©(Ruffel  fliegen,  niifd^t  bicfcn  ©aft  fobann  mit 
fcinftcm  Qndti  (ein  Äilo  unb  10  3)cfa  Qnda  ju  einem  fiiter  ©aft)  unb 
rfll^rt  bie  äRifd^ung  öfter«  auf,  h\§  fic§  bcr  Qudev  öoMommen  aufgelöst 
i)at  äBenn  ber  ©aft  f(ar  getoorben  ift,  fuQt  man  il^n  in  Seine  [$(afc^en, 
ücrbinbet  biefelben  nur  mit  feinen  SWuHfledtc^enO  unb  bctoa^rt  fie  in 
einem  füllen,  froftfreien  SRaum  auf. 

3)iefer  ©aft  bleibt  Kar  unb  too^lfc^medcnb  unb  ^ält  fic^  über  ein 
ISol^r  öoUfommcn  gut.  (gr  ift  öorjüglid^  für  ®etränle  geeignet 

Älarer  ©aft  öon  ©rbbeeren.  SWan  gibt  rein  au^gefud^te, 
nic^t  übeneife  Srbbeeren  fc^ic^tcnipcife  in  einen  neuen,  nur  innen  gtafierten 
Sopf  unb  beftreut  jebe  ©c^ic^t  mit  geftogcnem  ä^tfcr.  (Huf  ein  ftilo 
33eercn  rechnet  man  IV*  Äilo  3^*^^-)  3)ann  üerbinbet  man  bcn  3;opf 
mit  Rapier  unb  I&f«t  i^n  einige  läge  an  einem  lül^Ien  Drte  ftel^en,  bamit 
fic^  ber  ©aft  ber  SBecren  abfoubert.  hierauf  fteßt  man  ben  3j)pf  über 
eine  ©c^uffel,  bol^rt  il^n  feitlic^  !napp  über  t>tm  93oben  an,  läf^t  ben  ©aft 
in  bie  ©c^üffel  fliegen,  feilet  i^n  bann  burc^  Seintoanb,  füllt  \f)n  in  ftarfe 
glafd^en,  bie  aber  nur  ^alb  öoll  gemacht  »erben  bürfen,  gibt  in  jebe 
berfelben  ettoaS  SSaniHe-ßiqucur  unb  öcrtorft  unb  öerbinbet  bie  glafc^en. 
©ie  »erben  an  einem  füllen  Drt  in  trodtenem  ©anbe  ftel^enb  unb  mit 
©anb  überfc^üttet  aufbetoa^rt. 

Ober:  3»an  foc^t  für  IV^  Siter  ©rbbeeren  60  5)efa  mit  SBaffer 
befeuchteten  Qvidcx,  bi«  er  flar  ift,  läfst  ben  Qndti  bann  augJü^len, 
mife^t  bie  SBecren  baju,  bebedtt  fie  fo  mit  meinem  Söfc^papier,  bai§  biefe« 
auf  bcn  Seeren  liegt,  unb  I&f^t  fie  24  ©tunben  fte^en.  2)ann  feilet  man 
ben  ©aft  unb  bewahrt  t^n  mie  bcn  öorigen  auf. 

^reifelbeerfaft.  SWan  jerbrücft  bie  öom  Sleif  ertoeic^ten  SBeeren, 
läföt  fie  24  ©tunben  fielen,  fei^t  bann  i^ven  ©aft  burc^  Seinttjanb,  füüt 
i^n  in  glnf^en,  öcrforft  biefelben  unb  bemal^rt  fie  auf. 

aWit  3u(fer  gerührte  ©äfte.  9Äan  mifd^t  ju  au«gepref«tem 
©afte  üon  JBeeren  ba«  boppelte  ©cmid^t  üon  gefto^cnem  Qixdtx,  rül^rt  bie 
3Rifc^ung  eine"©tunbe  lang,  füQt  fie  bann  in  fleine,  ftarfe,  mit  ein- 
geriebenen ®[agftöpfeln  öerfe^ene  ®Iäfer,  bie  aber  nur  l^alb  üofl  gemalt 
»erben  bürfen,  öerfc^Iiegt  biefelben  mit  ben  ©töp)eln,  Derbinbct  fie  feft 
mit  ?ßcrgamentpapier  unb  be»a]^rt  fie  in  ©anb  auf.  Auf  bieje  Slrt 
bel^anbelt  man  and)  pafftertc  SBceren.  9Äan  toer»enbet  folc^e  ©dfte  öor* 
jüglic^  al«  Scigabe  ju  SWel^lfpeifen. 


')  aJhitt:  ein  »cic^e«,  hidtS,  tDcifteS  Scug. 
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<ftegol)tene  (fibftßftt  }tt  (ftetranketu 

(Scgol^rcncr  ^itnbccrfaft.  SWati  jcrbrfidtt  6  bi«  8  Sitcr 
Himbeeren  ^)  in  einer  ©d^üffcl  mit  einem  neuen  5loc^t5ffeI,  gibt  fic  in 
ein  grogeiS  ©urfengla^,  toerbinbet  boi^felbe  mit  %üü  unb  Ififdt  eS  in  ber 
Äüd^e  bei  ungefäl^r  15  6kab  SBärme  einige  Sage  ftel^en.  SBenn  bic  SRaffc 
in  @ä^tung  geratE|en  ift  toa&  man  an  ben  auffteigenben  Slafen  unb  ant 
®eruci^  erlennt,  feilet  man  fie  burc^  einen  oufgefpannten  gtanell  ober 
einen  ^ilifad  unb  gibt  ju  je  einem  Siter  Don  bem  burd^gefloffenen  @aft 
ein  Äilo  unb  12  5)efa  Qudtx.  SDSenn  ftd^  berfelbe  aufgelöst  \iat,  toöfi 
man  ben  @aft  4  bi«  8  SRinuten  (öom  erften  Äuftoatten  an  gerechnet), 
ftellt  il^n  l^icrauf  beifeite  unb  füllt  if)n,  wenn  er  no(^  tautoarm  ift,  in 
ertoärmte  glafd^en,  läfiSt  i^n  bann  crfalten,  oerforft  unb  öer)ji(^t  bie 
i^lafc^en  unb  httodf^xi  fie  im  Heller  auf.  äRan  fann  ben  Sndet,  anftatt 
i^n  im  ©aft  aufjuföfen,  in  SBaffer  tauchen  unb  bi^  jum  ginge  foc^en 
unb  bann  ben  ©aft  einmal  mit  bem  Qudn  aufmaHen  laffen.  Qu  lange« 
©ieben  benimmt  bem  ©afte  garbe  unb  ©efc^mad. 

ebenfo  bereitet  man  üon  SRibifcln,  ^Brombeeren,  fd^marjen 
aßaulbecren  u.  f.  tt).  gego^renc  ©äfte"),  bie  jur  SWifd^ung  mit  SBaffer 
geeignet  finb. 

SRibifel-SBein.  3)ic  abgeftreiften  SBeeren  oon  üoBttommen  reifen 
Sftibifeln  werben  gemafd^en,  jcrquetfc^t,  burc^  24  ©tunben  ftel^en  getaffen 
unb  bann  auSgeprefgt.  (?tm  beften  burc^  eine  Heine  Dbftpreffe.)  hierauf 
befeuchtet  man  für  je  2  ßiter  Seeren  VI2  Äilo  Qndcx  mit  gut  einem 
l^alben  Siter  SSaffer,  foc^t  il^n,  gibt  fooiel  gelochte«,  erfalteteS  SBaffer 
baju,  baf«  bie  SRenge  ber  ^wd^i^Iöfung  mit  ber  9Renge  bt&  Satte«  gleich 
ift,  mifc^t  i^n  jum  ©aft  unb  ffiHt  bie  SKifc^ung  in  ein  Keine«  gdf^c^cn 
(ober  ouc^  in  eine  gro§e  glafc^e),  mac^t  ba«felbe  aber  nic^t  ganj  öoD, 
weil  bie  glüffigleit  gäl^rt,  unb  oerftopft  bie  Öffnung  nic^t,  fonbern  bebecft 
fie  nur  mit  einem  lüßflede.  aRan  ftettt  bann  ba«  gdföd^cn  in  ben  Äellcr 
unb  läf«t  e«  rul^ig  fte^en.  3m  ÜRonate  ^ebruar  ift  ber  SBein  Mar  unb 
wirb  in  gtafd^en  gejogen,   t)er!orlt  unb  wie  anberer  SBein  aufbewahrt« 

^imbeerfaft  mit  Sffig.  4  fiiter  Himbeeren  gibt  man  mit 
einem  Siter  SBeineffig  in  ein  Sinfiebegla«,  üerbinbet  baöfelbc  mit  ^Japier 
unb  läf«t  e«  6  ijage  an  einem  fonnigen  gcnfter  ftel^en.  S)ann  feilet  man 
ben  ©aft,   fiebet  für  je  ein  Siter  ©aft  ein  Äilo  Qadtx  mit  SBaffer  bi« 

0  (Sine  grdgere  äRenge  bon  ^Beeren  getdtl^  leichter  in  (^äl^rung  als  eine  Heine. 
^)  SBenn  \x6^  auf  @dften  in  gflafc^en  tttoa^  (Bd)tntmel  geigen  follte,  fo  nimmt 
man  benfelBen  mit  an  ein  ^fd^en  gejtedter,  neuer  fetner  SBaummoUe  l^erauS. 
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}um  (Spinnen,  fod^t  l^icrauf  ben  ©aft  eine  SJiertelftnnbe  mit  bem  Qndex 
unb  füllt  t^n  in  glafd^en. 

SBeic^felgeift  SRan  gibt  ju  Vh  ßiter  gefeiltem  SBei^felfafte 
(Seite  690)  ein  Äilo  ä^cfer,  riil^rt  bie  SKifc^ung,  fobalb  fid^  bcr  Qndct 
aufgelöiSt  i)at,  gut  auf,  ffiöt  pc  in  glafd^en  unb  Kf^t  bicfelben  burd^ 
14  Sage  in  ©onnenfc^ein  ftel^en.  3)ann  betnal^rt  man  ben  ©aft  auf. 

©aft  t)on  f c^maräcn  ^eibclbeeren.  9Äan  mifd^t  ^eibetbeercn 
mit  ein  ttjenig  fiimoncnfaft  unb  bcm  je^ntcn  ©eioid^tgttieit  Qvidtx,  läföt 
fic  gfi^ren  unb  ffiüt  ben  Karen  ©aft,  o^ne  i^n  öor^er  ju  lochen,  in 
glafd^en. 

©aft  öon  ©erberifeen.  Sffian  füllt. toic  ©eite  690  bereiteten 
Karen  SBerberi^enfaft  in  glaf^en  unb  läf^t  biefctben  burc^  14  läge  an 
einem  toarmen  Drte  ftel^en.  Siad^bem  ber  ©aft  auf  biefe  SBeife  augge»' 
gol^ren  l^at,  füllt  man  i^n  in  reine  gtdfd^d^en,  gibt  in  j[ebe§  auf  ben  ©aft 
ein  »enig  SDlanbelöt,  öerforft  unb  üerpic^t  bie  gläfc^c^en  unb  fteflt  fic  an 
einen  füllen  Ort.  SKan  fann  ben  ©aft  aud^  tt)ie  ben  ^imbeerfaft  mit 
^udEer  auffod^en. 

Mit  Judtec  gehodjte  Safte. 

aRan  mifc^t  ein  Siter  rein  burc^gefeil^ten  ©aft  mit  einem  ^lo 
3ucfcr,  ben  man  auf  bie  ©eite  60  angegebene  SBeife  gefod^t  unb  gefeil^t 
l^at,  unb  I&f^t  bie  3Wifd^ung  aufficben.  SBenn  fid^  fein  ©c^aum  me^r 
§crauäfoc^t,  täfst  man  ben  ©aft  au^fü^Ien  unb  fußt  i^n  in  ertt?ärmte 
gtafd^en.  ?lm  fotgenben  läge  gibt  man  ein  wenig  ajianbelbt  ober  Sftum 
auf  ben  ©aft  in  bie  glafc^en,  öerforft^)  biefelben,  öerpic^t  fie  ober  fc^Iiegt 
fie  mit  ^i^^^fopfeln  gegen  bie  Suft  ab  unb  bewahrt  fie  bann  im  Äefler 
in  ©anb*)  auf. 

SSon  Himbeeren,  Srombeercn  o.  bgl.  ÜRan  bcftreut  bie  au^^ 
gefud^ten  beeren  fd^ic^tentoeife  mit  Qndtx  (ein  l^atbeS  Äito  Qudn  für 
ein  Silo  Seeren),   bedEt  fie  ju  unb  ftetit  fie  an  einen  Kielen  Drt.    Slm 


^)  2)ie  ftorfftö<)fcl  für  2fru(]^tfäftc  mü>  Sßeinc,  bie  man  aufbcwal^rcn  will, 
muffen  neu  unb  auSgcfuc^t  fein.  SBenn  ntan  ju  anbeten  3»c(fcn  alte  ®tö^)fel  »ieber 
oettocnbcn  »in,  m«f§  man  biefelben  öotffer  augfodjen. 

2)  g3cim  Slufbewal^rcn  im  Äellcr  barf  man  gfni(^tfäfte  ni(^t  wie  bie 
meiftcn  SBeine  auf  Sörettergefteüen  ober  in  ©anb  nieberlegen,  ba  bie  längere  SBerfi^rung 
be8  8u(ferftoffc§  mit  bem  ftorfe  bie  (äJä^rung  begünftigt.  Sic  Jollen  »ie  füge  SBeine 
ftel^enb  unb  mit  ©anb  bebedft  aufbewahrt  werben.  3)amit  babei  bie  £uft  nid^t  burc^ 
bie  trodenen  ©tö:pfel  einbringen  fann,  werben  biefelben  mit  $e(^  ober  mit  3mn* 
tap]tin  bebedt  ober  mit  $eTgamcnt1[)apier  überbunben. 
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folgcnben  Sage  fod^t  man  fte  16  aJiinuten,  fc^fittct  fie  in  ein  über  eine 
©c^üffet  geftcttte«  Sieb,  bedt  ba^felbe  ju  unb  Ififöt  e«  über  Stacht 
fielen,  feilet  bann  bcn  abgegoffencn  ©aft  burc^  ein  luc^,  foc^t  i^n  noc^ 
10  SRinuten  unb  fußt  if)n  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  in  glaft^n. 

Sftibifelfaft.  9Wan  täf^t  für  je  ein  fiiter  Haren  ©aft  öon  Sol^anniS* 
beeren  (©eite  690)  ein  Äilo  Qvidtx  fpinnen,  lod^t  bann  ben  ©aft  mit 
bem  Qndex  eine  SSiertclftunbe,  läfSt  i^n  lau  »erben,  füllt  il^n  in  eripärmte 
glafc^en,  becft  biefelben  mit  5ßa|)ier  ju,  Iäf«t  fie  24  ©tunben  [teilen  unb 
gibt  bann  in  jebe  einen  fiaffeetöffel  Sflum.  2)ann  toerben  pe  Dcrforft  unb 
Derpi^t  unb  fte^enb  in  trodenem  ©anb  aufbemal^rt. 

©rbbeerfaft.  SDJan  fod^t  IV«  Äilo  Qvida:  mit  einem  l^alben 
Siter  SBaffcr  bi«  jum  SBreittauf  unb  giegt  it|n  l^eife  über  40  S)cfa  S38oIb- 
erbbeeren,  xodd^t  man  auf  in  einen  Sla^men  gef|)anntem  J^floneQ  pnger» 
bid  ausgebreitet  l^at.  ©obalb  ber  ©aft  burd^gefloffen  ift,  legt  mon  ben 
SRal^men  mit  ben  Srbbeeren  auf  eine  nebenftel^enbe  ©d^üffel  unb  gießt 
baS  ©urd^geflofferte  toieber  über  bie  ©rbbeeren.  3Jian  toieber()ült  bie«,  bi§ 
bie  Beeten  ganj  lid^t  gemorben  finb.  3)ann  läfSt  man  ben  ©aft  im  (Sin« 
ficbebeden  big  jum  ©iebepunft  ^eife  werben,  aber  nic^t  foc^en,  ftellt  ba§ 
aSeden  hierauf  für  furje  Qtii  in  faltet  S33affer  unb  füQt  fobann  ben  noc^ 
»armen  ©aft  in  gfafd^en. 

JBerberi^enfaft.  3Wan  foc^t  Dom  groft  erweichte,  obgejupfte 
SBeeren  mit  etwa«  SBaffer.  fei^t  fie  burc^  ein  Xud^,  foc^t  für  je  ein 
Äito  öom  burd^gefToffenen  ©aft  ein  Äilo  Quäti  mit  SBaffer,  fiebct  ben 
©aft  mit  bem  3«*!^/  ^i^  ^^  ^'o^  ift  l^f^t  il^n  erfaltcn  unb  fußt  il^n  in 
iJIafci^en. 

<ftel6e0  ober  defulite  Safte  al0  Seigabe  }u  Sadtmerfe« 

Älare  ©äfte,  bie  man  auf  bie  ©eite  689  angegebene  SQäeife  gewonnen 
unb  gefeilt  t)at,  erl)i|t  man  unb  mifd^t  fie  mit  gefponnenem  Qndtt.  %m 
je  ein  Siter  ©aft  rechnet  man  ein  ftilo  ßucfer;  nur  bei  Äpfeln  unb 
Ouitten,  bie  felbft  fuljig  finb,  nimmt  man  nur  ein  ^albe«  Äito  Quäex 
jU  einem  Siter  ©aft  5Wan  fod^t  bie  SKifc^ung  bi«  jum  Sreittauf  ein, 
fc^fiumt  fie  babci  flci&ig  ab  unb  probiert  öfter«,  ob  fie  ben  rid^tigen  ®rab 
fc^on  erreicfjt  l^at,  bei  toetc^em  ber  ©aft  fuljig  bleibt.  3^  ^^^ä  gefod^tcr 
©aft  bleibt  flüffig;  ju  lange  gcfod^ter  öerliert  bie  fd)öne  garbe.  SRan 
füllt  ben  ©aft  bann  in  weite  ©infiebegläfer,  läf^t  i^n  ooQfommeii  crfalten 
unb  t)eroiubet  bie  ©läfer  hierauf  mit  ^ergamentpapier.  3Bill  man  ba^ 
Älar«  unb  ©uljigmerben  öon  ®clee  befc^leunigen,  fo  foc^t  man  ed  auf 
fcl^r  ftarfer  §i|e  unb  mifc^t  toä^renb  beg  Äod^en«  Simonenfaft  baju. 
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$ßrcifcIbccr-®eUc  bereitet  man  auf  bic  angegebene  SSJeife  and 
tiaxtm  ?ßreifelbeerfafte.  (2)a«felbe  ift  fet)r  fc^madl^aft  unb  barf  aud^  Äranfen 
gegeben  »erben.) 

gfir  ^imbeer*®etee  mifc^t  man  ju  4  Sitcr  Himbeeren  ein  Siter 
tt)ei§e  SHbifcl  ober  gibt  beim  Äoci^en  Simoncnfaft  jum  ®elec. 

Sei®eI6e  üon  Saft-  ober  3leinette*§äpfetn  fod^t  man  Simonen* 
@aft  unb  «Schalen,  bei  fold^em  öon  SKafd^anjfer-  ober  anberen  gelb» 
fleifc^igen  Äpfeln  ettoa«  5ßomeranjenfd^aIe  mit  bem  ©afte. 

gür  Quitten*®elee  üerroenbet  man  ben  ©üb  üon  Quitten,  -joefd^e 
man  für  Cluittenfäfe  ge!oc^t  l^at. 

gür  tt)ei§e«Cluitten*®eIee  toc^t  man  abgeioif d^te,  ungef d^älte 
Stpfelquitten  mit  SBaffer  weif^,  gibt  fie  in  faltet  SBaffer,  fi^ält  fie  fc^ncQ, 
fi^neibet  jebe  gleid^  ju  ©patten,  entfernt  bie  Äerne,  legt  bie  ©palten  in 
eine  ^ßorjeKanfc^üffel  mit  SBaffer,  becft  fie  gut  ju,  Iäf«t  fte  2  Sage  ftel^en, 
feilet  bann  biefeS  SBaffer  unb  fod^t  e«  mit  gteid^  fc^toer  Qvidzx  ju  ®eI6e. 

gür  ^omeranjen«®eIee  fd^ält  man  8  ^omeranjen  rein  ab, 
fd^neibet  fie  ju  ©c^eiben,  entfernt  auS  biefen  bie  Äerne,  gibt  bie  ©(Reiben, 
ben  ©aft  üon  4  5ßomeranjen  unb  bie  bünn  abgcfd^uittcne  ©{^ale  öon 
einer  ^omeranje  gu  einem  t)alben  Siter  SBaffer,  bedft  bag  ®an}e  ju  unb 
läfgt  cg  bei  mäßiger  §i|c  brei  SSiertclftunben  fieben.  3)ann  feit)t  man  e8 
burd^  fieinwanb,  mife^t  bie  burd^geffoffene  Kare  glüffigfeit  mit  gteic^ 
f4)tt)cr  gefto^enem  Qudzx  unb  foi^t  fie  bi^  jum  ©uljigwerben  ein. 

Jn  Mnft  gebodite  ^rudjtfafte  füt  Mbttanfft  ttnb  ^iiditen» 
mark  für  (ftefrorene«» 

3)ie  ©äfte,  meldte  in  3)unft  gcfoc^t  »erben  foHen,  muffen  and  reifen, 
aber  möglic^ft  frifc^  gepflüdften  grüd^ten  bereitet,  in  giafc^en  gefüllt^) 
unb  üerforft  »erben.  3)er  ©aft  barf  nid^t  ganj  biiS  an  ben  ^atö  ber 
gtafd^en  reid^en.  2)ie  ÄorfftöpfeP)  öerbinbet  man  feft  burd^  ein  Äreuj« 
banb  mn  ©pagat. 

SDlan  gibt  bann  in  einen  großen  lopf  eine  ^anbtjol^e  Unterlage 
t)on  grober  Seintoanb  (t)on  einem  alten  ftaffeefadC  o.  bgl.),. legt  auc§  folc^c 
£ein»anb  innen  um  bie  ©eitemoanb  be^  Xopfei^,  fteQt  bie  glafd^en,  öon 


^)  (&^  eignen  fi^l  bagu  gflafcj^en  Don  SOiHneralmäffem  unb  ^am))agner,  ftarf 
im  (&la\t  unb  Don  gleicher  ®röge.  @ie  n^erben  ein  paax  ^age  Dor  bem  ^ebraudie  mit 
©obalauge  au^tlod^t,  gut  na%efpült,  umgeftür^t  unb  getrodhtet. 

2)  3)ie  ©töpfel  muffen  neu  unb  auSgcfud^t  fein.  Wtan  befeud^tct  fie  mit  Sdum, 
Iäf§t  fte  burd^  einige  ©tunben  trotfncn  unb  ermeid^t  fie  bann  burd^  3)rürfen  mit  einer 
©tö^jfel^reffe. 
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benen  man  jebc  in  ein  ©ädd^cn  t)on  grober  ©atfIcin»onb  gcftcrft  f^ai, 
feft  hinein  unb  gie§t  foüicl  falte«  SBaffer  in  bcn  %opl  baf«  ba^felbe  b\^ 
}um  ^alfc  ber  gtafd^en  (etnja  3  ©entimeter  nnter  bie  ©töpfel)  reicht. 
35ann  fteHt  mon  bcn  3;opf  bei  mäßiger  §i^e  (nachmittags)  auf  bcn  ©por* 
^crb,  bedt  il^n  ju  unb  gibt  ein  "Und)  um  ben  SRanb  be«  2)ec!ete,  bamit 
lein  S)un[t  J^crau«  fann.  SKan  läfst  ba«  SBaffer  öon  bem  Äugcnblid 
an,  mo  c§  ftarf  ju  fieben  beginnt,  je  nac^  ber  ®rö6e  ber  glafc^en  10  bi§ 
20  SRinuten  fieben,  o^ne  babei  ben  ©ecfet  aufjumad)en,  jiel^t  bann  ben 
Stopf,  äurüd  ober  fteüt  i^n  ganj  toeg  unb  bebetft  il^n  mit  einem  Suc^e. 
Slm  fotgenben  3;age  nimmt  man  bie  erfaltctcn  gfafd^cn  ^erauS,  »ifc^t  fte 
ah,  öerbinbet  fie  über  bie  ©töpfel  mit  feuchten  ^erjblafen  ober  5ßergoment* 
papier  unb  Hebt  auf  iebe  einen  Qtttd  mit  ber  äuffc^rift  be«  Su^alteS. 
Sann  fteflt  man  bie  gtafdien  im  Heller  in  fiiften  unb  überfc^üttet  fie 
mit  trodfenem  ©anbe. 

3n  2)unft  gcfod^te  ftare  ©äfte  für  Übergüffe  öou 
2Ket)tfpeifen.  SKau  fiebet  ein  Äilo  ^uder  mit  einem  Siter  SBaffer,  bi§ 
er  flar  ift,  fic§  aber  noc^  nic^t  fpinnt  (©eite  61),  unb  WfSt  i^n  au«!ü]^Icn. 
hierauf  mifc^t  man  ein  fiiter  Haren  grut^tfaft  (©cite  689)  baju  unb  f uüt  bie 
SRifc^ung  in  Heine,  aber  ftarfe  glafd^en,  bie  bann  auf  bie  oben  angegebene 
Art  öerforft  unb  berbunben,  in  2)unft  gefotten  unb  aufbetoal^rt  werben. 

äprifofenfaft.  S)er  toic  ©eite  690  gemonnene  ©aft  mirb  o^ne 
loeitere  Seimifc^ung  öon  ^ucfer  in  Heine  glafc^en  gefüllt  unb  in  ©unft 
gefoc^t. 

8lnanagfaft.  gur  folc^en  üerttjcnbet  man  bie  ©c^alen  öon  SttnanarS, 
bereu  Suuereg  man  in  anberer  SBeife  (für  ©ompot  ober  2)effert,  jum 
©infieben  u.  f.  tt).)  öerbrauc^t  ^at.  5Dian  nimmt  boppclt  fo  fd^toer  Snätr, 
als  bie  ©cöalen  miegen,  unb  fod}t  i^n  bi«  jum  jloeiten  ®rabc  (©cite  61). 
3>ann  läfgt  man  bie  ©c^aten  mit  bem  Qndtx  auffieben,  berft  fie  gu  unb 
löföt  fie  24  ©tunben  fte^en,  feilet  l^ierauf  ben  ©aft  l^erab,  fuQt  il^n  in 
fteine  glafc^en  unb  foi^t  il^n  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  in  ©unft 

grü(^tenmarf  o^ne  Qudti  für  ®efrorenci3.  SBoQtommen 
reife  unb  rafc§  paffiertc  Himbeeren,  ©rbbeeren,  Soi^annigbecren,  SBeic^fetn, 
äprifofen  ober  5ßfirfid^e  gibt  man  ol^ne  icbcn  ß^f^fe  in  glafc^en,  bie  mon 
öerforft  unb  üerbinbet,  ioie  bie  oben  angefütjrten  ©äfte  in  Dunft  fiebet 
unb  ebenfo  aufbetoal^rt.  @ie  werben  erft  bei  weiterer  SSermenbung  mit 
3ucter  gemifcf)t. 

2)a3  für  alle  grüd^te  gleid^e  SSerfal^ren  befielet  barin,  baf«  man  bie 
frifdi  geppcften,  noc^  nic^t  weichen  grfic^te  in  bie  S)unftgtäfer  gibt,  mit 
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bem  gelochten  3"^^^  bebecft  unb,  nad^bcm  man  bie  ®läfcr  mit  boppeltcm 
»afferbid^tcn  ^ßergamcntpapier  rcd^t  feft  öerbunbcn  i)ai,  in  35unft  [icbct. 
WS  ®d)u^  gegen  ba^  anlaufen  ber  ^rüc^te  fann  man  üor  bem  (Stniegen 
berfclben  in  jebeS  ©lag  eine  SRefferfpi^e  ©alic^lfänreputoet  geben. 

2)ctt  Sudtx  jnm  Slu^fütten  ber  ®täfer  loc^t  man,  bis  fic^ 
ein'  ^äntc^en  bilbet  (bi«  jum  britten  ®rab,  ©eite  61).  ÜRan  nimmt  für 
.ein  Äilo  ^^rfer  1  bi§  17^  Siter  Sffiaffer  nnb  red^net  für  je  ein  Äilo 
grüd^te,  je  nad^bem  fie  fü§  ober  fauer  finb,  ein  üiertel  big  ein  l^albeg 
Äi(o  Qvidex,  5Dian  fann  aud^  ben  hjarmen  Qvidex  über  eine  gruc^tgottung 
in  eine  ©d^üffel  gießen  unb  bie  grüc^te  erft  am  folgenben  Sage  mit 
einem  ©ilberlöffel  in  bie  ©läjer  einlegen. 

aSeim  SSerbinben  mufg  mon  bafür  forgen,  bafg  im  3nnern  beg 
®lafeg  möglidfift  menig  Suft  bleibt.  SWan  ^ält  baS  mit  SSSaffer  ertoeid^te, 
bann  abgetrodEnete  unb  über  bie  Öffnung  beg  ©lajeg  gelegte  ©tüd  ^erga» 
ment^apier  mit  ber  Unlen  ^anb  am  §alfe  beö  ®lafeS  feft,  brüdEt  eg  mit 
ber  rechten  oben  ein  mcnig  nieber,  bamit  ein  S^eil  ber  im  ®lafe  befinblic^en 
Suft  entmeid^t  unb  bie  übrige  fpätcr  beim  Erttjärmen  9laum  l^at,  um  fic§ 
augjubetincn,  unb  binbet  eg  mit  feinem,  aber  ftarfen  ©pagat  (53inbfaben), 
ben  man  fcl^r  oft  ^erumtoinbet,  rec^t  feft.  3wm  2)unftfieben  ftellt  man 
bie  ©läfer  toie  bie  giafc^en  mit  grud^tfaft  (©eite  696)  in  ben  %opl  gibt 
bag  falte  SBaffer  nur  big  an  ben  $afö  ber  ®läfer,  ba  eg  beim  Äoc^en 
nid^t  big  jum  ^ergamentpapier  fteigen  barf,  läfgt  eg  fo  lange  fieben,  wie 
bei  ben  gruc^tfäften,  unb  öerfäl^rt  auc^  weiter  genau  fo,  wie  bieg  auf 
©eite  696  angegeben  ift.  2)er  Snl^alt  ber  ©läfer  mufg  bigjur  ©iebe^ifee 
gebrad^t  werben,  bamit  nidjt  nac^^er  ®ä]^rung  eintreten  fann.  SBenn  man 
ein  ®tag  mit  SDunftobft  einmal  geöffnet  l^at,  mufg  man  ben  Sn^att  rafd^ 
öerbraud^en. 

SBon  Äirfc^en  eignen  fic^  jum  Dunftfiebeu  am  beften  bie  großen 
fc^wargen  ober  bie  ^erjfirfd^en;  SBeic^feln  unb  Ämarellen  f ollen  baju 
groß  unb  reif,  aber  nii^t  Weic^  fein,  ^ie  ©tiele  biefer  grüd^te  fc^neibet  man 
i)alb  ab.  gür  Äirfc^en  fann  man  ben  Qndex  aud^  mit  auggeprefgtem 
©afte  öon  weißen  ober  rotten  9iibifeln  ober  Himbeeren  foc^en.  SKan 
fiebet  weiche  Äirfd^eu  burc^  10  SKinuten,  l^arte  burc^  16  3Kinuten  (oom 
Stuffieben  bt^  SBaffcrg  an  gered^net)  in  ®unft.  fünfte  Sirfc^en  fann 
man  auc§,  anftatt  fie  in  ?)unft  ju  fieben,  nad^mittagg  in  bag  taue  ©par» 
l^erbrol^r  fteHen. 

2)ie  ^flaumengattungen  fd^ält  man  gewßl^ntid^,  wobei  man 
bie  ©tiele  an  ben  grücf|ten  laffen  mufg,  übergießt  fie  in  einer  ©c^üffel 
mit  bem  warmen  ^utfer,   gibt  fie  erft  am  folgenben  3:ag  in  bie  ®läfer 
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unb  ficbet  fic  16  SKinuten  in  S)unft.  Mcifc,  aber  noc^  fcftc,  ungcf ehalte 
^wctfd^fen,  5ßftaumcn,  9leincc(auben  ober  SRirabeQcn  muffen,  bcfonbcrS 
um  bcn  Stiel  l^crum,  mit  einer  SWabel  mcl^rmoW  angeftoc^en  werben. 
SDian  legt  fie  bann  in  l^eigeg  SBaffer,  ftellt  fie  beifeite,  gibt  fie  am  folgcnbcn 
STage  mit  biefem  3Baffer  mieber  auf  ben  §erb  unb  läf^t  fic  langfam  ^ci^ 
»erben,  aber  nid^t  fieben,  legt  fie  l^ierauf  in  faltet  SBaffer,  trocEnct  fic  nac^ 
einer  ©tunbe  ab,  gibt  fie  in  bie  ©Ififer,  übergießt  fie  mit  bem  glci(^  im 
@ett)ic^t  genommenen,  gelochten,  erfalteten  Qndex  unb  foi^t  fie  15  SWinuten 
in  ®unft. 

|)albierte  reife  ä^Jctfc^ten  fod^t  man  mit  gefottenem  3»^^ 
(ein  Äilo  Qndtx  ju  6  Äilo  mit  ben  Steinen  gelochten  ^metfc^fen)  einmal 
auf,  gibt  fie  noc^  ^ei^  in  bie  ®läfer  unb  fiebet  fie  in  3)unft  ober  ftcüt 
fie  nac^  bem  ?lbfoc§en  in  ba^  9?o]^r  unb  laf^t  fie  barin,  big  ber  ©aft 
über  bcn  grüc^ten  fte^t.  Ober  man  ftopft  bie  (Släfer  mit  ^tt^etfc^lcn  öoU, 
gibt  über  biefelben  gefto^enen  Snda  unb  fod^t  fie  in  S)unft  ober  ftellt 
fie  toie  oben  in  ba^  9lof)r. 

Slprifofen  (SWarißen)  unb  $firfi(^e,  bie  reif,  aber  noc^  fcft 
unb  mafelloö  fein  muffen,  fc^ält  unb  l^albiert  man  mit  einem  fc^arfen 
Keinen  SKcffcr  (ober  l^albiert  fie,  o^ne  fic  ju  fd)ä(en).  hierauf  fod^t  man 
^udcriüaffcr  (öon  einem  Äilo  S^dcx  unb  7  35ecilitcr  SBaffer  für  je  ein 
Äito  grüd^te),  gibt  einen  Streit  ber  grüd^te  l^inein,  Idf^t  fie  eine  l^albc 
SJünute  fieben,  l^ebt  fic  bann  mit  einem  ©ilbcrlöffel  l^crauiJ,  legt  fie  in 
eine  ©c^üffel  unb  gibt  mieber  grfic^te  in  ben  Qndtt,  SBenn  alle  gefod^t 
finb,  legt  man  fie  mit  ber  ©c^nittfeite  gegen  unten  in  bie  ©lafcr,  über* 
giefet  fie  mit  bem  ä^^^föft  unb  fiebet  fte  10  $Kinuten  in  2)unft.  S3ei 
aprifofen  fann  man  in  jebeS  ©lag  brei  aug  aufgefc^lagenen  SIprifofen* 
fernen  getönte,  gefc^älte  SKanbeln  geben. 

3udEerbirnen  fc^ält  man,  läfgt  aber  bie  ©tcngel  baran,  legt  bie 
grüc^te  juerft  in  tatteg  unb  bann  in  t)ei§eS  SBaffer,  läfgt  fie  auf  einem 
©ieb  abtropfen,  gibt  fie  in  bie  Oläfcr,  übergießt  fie  mit  bem  gefoc^ten 
^ndCcr  unb  ftebet  fie  10  SRinuten  in  SDunft-  3tod)  fefte  ©aljburgcr 
ober  anbere  eble  Sirnen[orten  »erben  gefc^ält,  bann  l^albiert,  toobei  man 
bie  ©tcngel  tl^eilt,  unb  »ic  bie  Slcineclaubcii  mit  SEßaffcr  fo  mit  erweicht, 
bafg  fie,  menn  man  fie  anftid^t,  leicht  öon  ber  SRabel  fallen.  S)ann  gibt 
man  fic  in  bie  ®läfer,  übergießt  fic  mit  bem  QvideT  unb  fiebet  fie  un» 
gcfäl^r  20  ÜJiinutcn  in  2)unft. 

2lnanag  fd^ält  man,  fc^neibet  fie  gu  bünnen  ©palten  ober  ©treiben, 
gibt   fie  mit  ber  gleichen  ®emid^tgmenge  t)on  flargefoc^tem  Qndex   in 
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®Iäfer,  bie  man  gut  öerbinbct,  unb  fiebct  ftc  eine  l^albe  ©tunbe  6i^  brei 
SSiertelftnnben  in  S)un[t. 

£)^ne  Quätx.  3n  5)unj't  gefod^te  grüc^te  erhalten  fid^  aud^  ol^ne 
3ucfer,  »enn  fie  üou  il^tem  eigenen  ©afte  öodfommen  bcbccft  werben. 
Dl^ne  Qudn  gebünftete,  gefcf|ätte  ober  ungefd^äüc  Qmt^diUn  unb  un* 
gcjudfert  gebünftete  Äirfc^en  fiebet  man  in  2)unft,  um  fie  l^altbar  ju 
macJien. 

(Binmad^tn  htt  itüdite  in  Judier. 

2)a«  (ginmac^en  ber  grüd^te  in  Qnäti  für  (Sompot  gefd^iel^t  bei 
faftigen  Seeren  in  einem  Sage,  bei  fefteren  grüc^ten  in  3  big  6  SCagen. 
aWan  fann  üon  ben  auf  biefc  Slrt  eingemad^ten  grüc^teu  nad^  53ebarf 
au«  bem  Olafe  nel^men  unb  ben  SJeft  o^ne  ©i^aben  wieber  monatelang 
ftel^en  taffen. 

3m  aßgemeincn  ift  ju  beobachten,  bafg  bie  einjumad^enben  grüc^te 
ttjol^l  au^getnad^fen,  aber  nod^  feft,  öon  guter  ®attung,  mafelto«  unb  frifd^ 
öom  S3aume  gepffüdt  fein  follen.  (@inb  grüc^te  ju  reif,  fo  geratl^en  fte 
leidet  in  ®äf)rung.)  Um  fefteren  grüc^ten  ben  gehörigen  ®rab  t)on 
Süöeic^^eit  ju  geben,  blonc^iert  man  fie,  baS  ^ei§t,  mau  legt  fie  in  l^ei§e§ 
Joeic^e«  SßJaffer  unb  läfgt  fie  folange  barin,  bi«  fie  in  bie  ^öl^e  ftetgen 
unb  einem  35rudEe  ber  ginger  nachgeben.  SUlan  faf^t  fie  bann  mit  einem 
Schaumlöffel  l^erau«,  gibt  fie  in  fatte«,  aber  ebenfaUiS  gefotteneg  SBaffer 
unb  (egt  fie,  toenn  fie  erfaltct  finb,  jum  2lbtropfen  auf  ein  ©icb.*) 

3Ran  foc^t  für  ein  Äilo  gefc^alte,  entfernt  gezogene  grüc^te  ein 
ftilo  öom  feinften  Qndex  (am  beften  aSfirfeljudEcr)  mit  einem  fiiter  SBaffer, 
bi«  er  flar  ift,  läföt  bann  bie  grüc^te  in  bem  Qndcx  auffieben,  fafSt  fie 
l^erau«,  gibt  fie  in  einen  3;opf,  foc^t  ben  Qadtt  nod)  einmal  auf  unb 
giej5t  i^n  l^eiß  über  bie  grüd^te.  Slöenn  er  toieber  crfaltet  ift,  brüdt  man 
ein  SBlatt  weiße«  glie6pa|)ier  fo  auf  ben  Sndti,  baf«  feine  grudE)t  über 
benfelben  ]^erau«fte|en  unb  öon  ber  fiuft  getroffen  werben  fann,  unb  bedEt 
ben  Xopf  JU.  8lm  nfic^ften  Sage  gießt  man  ben  wieber  flüfftger  geworbenen 
3uder  ab,  foc^t  if)n,  big  fic^  fein  ©d^aum  mel^r  ^eraugfiebet,  unb  gießt 
il^n  abermate  ^eiß  über  bie  grüd^te  in  ben  lopf.  am  britten  (ober  auc^ 
öierten)  Sage  tod^t  man  if)n  wieber  f(ar,  läfgt  bann  bie  grüc^te  einmal 
mit  bem  Sndex  auffieben  unb  bann  ausfüllen,   legt  fie  l^ierauf  in  bie 

^)  Wtan  barf  baju  nur  jold^e  ®iebe  unb  (^ejd^irre  üermenben,  in  meldte  niemals 
tttt>a%  gfett^ältiged  ^t^then  tourbe.  ^ud^  barf  man  feine  t>er2innten  (S^ef^irre  gebraudien, 
weil  bie  garbc  mand^er  grüd^tc  burd^  ginn  öeranbert  wirb,  ^n  ©efägen  öon  ajicffing 
ober  Äu^)fer  barf  man  ©inöejotteneä  nic^t  [teilen  laffen,  »eil  guder  unb  Säure  ÜJrün* 
\pan  crjeugen. 
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®läfer^),  läfgt  bcn  Quän  bi«  jum  S3reit(auf  einlochen  unb  gibt  il^n, 
ttJcnn  er  trieber  erfottct  i[t,  über  bie  grüd^te,  bic  mit  beut  Qadexia^t 
ganj  bebectt  fein  miiffcn.  ©otttc  bcrfelbc  naö)  einigen  Sagen  toicber  bünn 
gen)orbeu  fein,  fo  muf^  man  etn^ad  Sndtx  baju  geben  unb  il^n  abermals 
bii?  jum  Sreittauf  einfod^en.  2)er  ©aft  fofl  auf  ber  Qndtxtoa^t  40  ®rob 
3u(fergcl^aÜ  jeigen. 

|)at  fid^  ber  ©aft  ju  fel^r  eingefotten,  fo  mufS  man  gel&utcrten 
3uder  baju  geben.  JBei  jebem  Äuffoc^en  muf§  man  mit  in  t)ei§eg  SGSaffer 
getauchter  SeinUjanb  baS  am  Sftanbe  beä  ©efc^irre^  Angelegte  toegioifc^en, 
ba  burd^  bog  ^ineinfoc^en  ber  ©äure  bic  grüc^te  in  ®a^rung  geratl^en. 
Dieg  gefc^iel^t  aucf|,  menn  man  fie  in  bic  ©lafer  gibt,  e^e  fie  genügenb 
eingelocht  finb,  ober  »enn  fie  mä^renb  ber  Sel^anblung  ber  Suft  auggcfe|t 
waren.  ©oHteu  bie  grücf|te  ju  gäl^ren  anfangen,  mag  man  am  Srübmerben 
be§  ©afteS  erlennt,  fo  toc^t  man  ben  ^uder  mit  etma«  ©alic^lfäurepulöer 
auf,  fc^äumt  i^n  rein  ab  unb  gibt  i§n  mieber  über  bie  grüc^te.  Um  bie 
®ä^rung  ju  üerl^üten,  fann  man  gleid^  anfangt  bei  je  ein  Äito  t)om  Dbft 
ein  l^albeS  ©ramm  ©alic^tfäurepuloer  mitfot^en.  S33irb  ber  ^ndtt  ju 
ftarf  eingelocht  unb  ju  oft  gerül^rt,  fo  canbiert  er  (b.  f).  er  mirb  feft  unb 
mei§).  gfir  grüd^te,  meiere  mei^  bleiben  foQen  ober  beren  ©aft  nic^t  ju 
bunfel  merben  barf,  gibt  man  Simonenfaft  jum  Sndtx. 

aaSenn  bie  ©Ififer  gefußt  finb,  reibt  man  ben  ^ate  berfelben  mit 
einem  mit  marmem  3Baffer  bcfeucliteten  fieinentuc^e  rein  unb  mifc^t  mit 
einem  trod^enen  Suc^e  nac^.  Dann  legt  man  in  jebe^  ®lag  auf  bag  ein« 
gefüllte  Dbft  ein  genau  nad^  ber  ®rö§e  beg  ®lafcg  gefc^nittene^,  in  Sium 
gelandete«  meines;  Söfc^popier,  öerbinbet  bie  ©läfer  mit  SBlafen^)  ober 
?ßergamentpapier  unb  flebt  auf  jebe«  einen  Qettel  mit  Slngabe  ber  Dbft- 
forte  unb  ber  Sal^re^jal^l. 

Himbeeren,  äSrombceren  u.  f.  m.  ppdt  man,  menn  fie  nod) 
ganj  feft  finb,  läf^t  bie  lurjen  ©tengel  baran,  gibt  bie  Beeren  in  ge- 
läuterten, big  jum  ginge  gefod^ten  S^^^^f  ^^^^  P^*  ^^^  ^^^  ®^ft  f^  i^^i^fl 
ift,   bafg  bie  legten  Iropfen  begfelben  an  ber  unteren  ©eite  beg  fiöffete 


^)  Um  bie  gfrfid^tc  gegen  Slntaufcn  ju  [t^ü^cn,  f(!^mefelt  man  bie  ®läfer,  in 
bie  fie  gelegt  »erben  foßen,  auS.  ^o^u  l^fingt  man  in  bie  reinen,  trodenen  ©lafer 
ein  ccntimetcrgrogeS  ©tücf^j^en  in  gcfc^motjenen  (Bä^xot^tl  getaud^te,  an  %xafjt  he* 
fcjligte,  brennenbe  ßeintoanb  unb  bebcdt  baS  ®(ag  mit  einer  Untertoffe.  ©obalb  ber 
©d^wefel  abgebrannt  ift,  entfernt  man  bo8  ScintDanbftüdd^cn,  becft  bie  @Häfcr,  toeld^e 
blau  angelaufen  finb,  ju  unb  ffiUt  fie  crft  naö)  einer  JBiertelftunbe. 

^)  ^crjblafen  \oU  man  öor  htm  ©ebroud^  ein  ^aar  6tunben  in  örantroein 
erweid^cn,  bann  mit  Äleie  trodenrciben  unb  abmif(!^en. 
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l^ängcn  bleiben,  toog  ungefäl^r  eine  l^atbe  ©tunbe  bauert,  unb  gibt  [ic, 
folauge  jte  nod^  toaxm  fiub,  in  bic  ®Iafer.  3)er  ©aft  toirb  leichter  fuljig, 
tocnn  nion  frifd^  au^gepref^ten  ©aft  öon  rec^t  reifen  SRibifcIn  mit  bem 
Qvidex  tod)t 

©rofee,  wol^Ifc^metfenbc  ©arten^'Stbbeeren  (^röpftlinge)  bereitet 
man  tuie  bic  Himbeeren,  ober  won  fiebet  pe  mit  ^imbeerfaft  ein,  inbem 
man  für  je  ein  Siter  ©rbbeeren  l*/«  Siter  frifc^  au^ge:pref«ten  ^imbeer« 
faft  mit  einem  l^alben  Äilü  Qudtx  to(i)t,  bx^  er  Har  geworben  ift,  unb 
bann  bie  Seeren  folange  mit  biefcm  ©afte  fiebet,  big  berfelbe  bid  genug 
ift,  aber  bie  garbe  nod^  nic^t  öertiert.  SKan  fann  fie  auc^  mit  9fium 
bereiten.  2)aju  tod)t  man  für  je  ein  ftilo  ©ceren  2  Äilo  Qnd^x  mit 
aSaffer  big  jum  ©:pinnen,  taucht  inbeffen  bie  grüd^te  einjeln  in  SRum, 
legt  fie  aufeinanber  unb  l&fgt  fie  liegen,  big  ber  Qndtx  ben  richtigen  ®rab 
errei^t  ^at.  S)aun  lä|gt  man  fie  mit  bem  Qvidtx  einmal  aufmaßen. 

SBon  Sol^annigbeeren  (SRibifeln)  (egt  man  noc^  fefte,  fd^bnc 
Iräubd^en  in  eine  glafierte  irbene  (Kafferofle,  gibt  ju  einem  l^alben  fiiter 
berfelben  ein  l^albeg  Siter  mcic^eg  SBaffer  unb  ein  fiiter  grobgeftoj^cnen 
3udcr,  foc^t  fie,  nac^bem  ber  Qudtx  \id)  aufgelöst  l^at,  auf  mdgigcr  §i|e 
einige  SKinuten,  becft  fie  bann  ju  unb  fteUt  fie  beifeite.  SKm  folgenben 
Sage  fdjüttet  man  ben  ©aft  ab,  foc^t  il^n  big  jum  fünften  ®rabe,  täfgt 
il^n  erfalten  unb  gibt  i^n  mieber  über  bie  ffleeren. 

SRotl^e^eibelbeeren  ober  ^rcifelbeeren  gibt  man  in  S33affer, 
löfgt  fie,  nac^bem  man  fie  auggefud^t  unb  ©Iftttc^en  unb  unreife  Seeren 
entfernt  l^at,  auf  einem  ©ieb  abtropfen,  gibt  fie  bann  fc^ic^tenmeife  in 
eine  SafferoHe  unb  beftreut  jebe  ©c^ic^t  mit  geftoj^enem  Qudtx.  (Stuf  je 
2  Silo  Seeren  rechnet  man  ein  Äilo  Qndn,)  am  folgenben  Soge  fod^t 
man  fie,  o^ne  fie  aufjurül^rcn,  big  ber  ©aft  bicflic^  mirb,  boc^  nic^t 
folange,  bafg  fie  bie  garbe  t)er&nbem.  9Ran  gibt  fie  alg  (Sompot  ju 
SBilbbraten. 

©c^marje  ^eibelbceren.  Stein  auggefuc^te  ©d^marjbecren 
mcrben  ol^ne  Seigabe  ober  mit  etmag  gefto^enem  Qnitx  nic^t  fef)r  meid^ 
gebünftet  unb  noc^  ttjarm  in  erm&rmte  glajd^en  gefußt,  bie  bann  öerforft 
unb  oerbunben  unb,  menn  fie  üottfommen  erfaltet  finb,  in  ©anb  fte^enb 
oufbemal^rt  merben.  SDlan  gibt  fol(^e  ©c^marjbeeren  alg  ffiompot,  alg 
Seigabe  ju  ©c^marren  u.  bgL 

(®etro(fnete  ©c^marjbeeren  IocJ|t  man,  menn  man  fie  alg  ©ompot 
geben  miß,  mit  rotl^em  SBein  unb  Qndtx  auf.) 

SBeinbceren  unb  ©tac^elbeeren.  9Wan  fd^neibet  reife,  aber 
nid^t  toeic^e  Seeren   eitmärtg  ein,  entfernt  bie  Äerne  mit  einem  geberfiele. 
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fod^t  bie  aSceieu  auf  mäßiger  ^ifee  6  SDlinutcn  in  b^m  b\^  juw  SBrcitlauf 
gcfottcncn  ^uder,  fafiSt  fie  bann  l^erau«,  Iäf«t  bcn  Qudtx  noc^  ftfirtet 
einfoc^cn  unb  l^ierauf  erfaüen  unb  gibt  i^n  toieber  über  bie  JBccrcn.  3n 
ben  näc^ften  Stogen  foc^t  man  ben  ^J^^^fof^  tfiglic^  ttmcS  bitfer  ein, 
(&fdt  auc^  bie  ^Beeren  nod^  ein-  ober  jtoeimat  bamit  auffieben,  bamit  fie 
burc^fi^tig  werben,  gibt  jule^t  bie  Seeren  in  bie  ®Iafer  unb  übergießt 
fie  mit  htm  erfatteten  ©afte.  ©inb  bie  SBecren  beim  ^ßjlficfett  nod^  fc^r 
feft  unb  grün,  fo  gibt  man  [ie,  wenn  man  fie  entfernt  ^at,  juerft  in 
l^eiße^,  dtoa^  gefaljeneS  unb  bann  in  fa(ted  SBaffer  unb  läf^t  fie  auf 
einem  ©ieb  abtropfen,  el^e  man  fie  mit  bcm  Qndtx  tod)t 

SaSeic^feln  gibt  man,  nac^bem  man  il^nen  bie  ©tiele  l^alb  abgcfc^nitten 
t)at,  in  gefod^ten,  auögeful^Iten  Qudtt  unb  läfst  fie  langfam  ficben,  bi«  fie 
burc^fid^tig  finb,  unb  bann  über  Sttai^t  in  einer  jugebecften  ©(Rüffel  fielen. 
'21  m  folgenben  2;age  foc^t  man  fie  loieber  bicfii^  ein,  boc^  nic^t  ju  lange, 
bamit  ber  ©aft  bie  fc^Bne  garbe  nid^t  öerliert. 

©d^  mar  je  ^erjf  irfc^en,  bie  reif,  aber  noc^  fcft  finb,  jupft  mau 
öon  ben  ©tielcn^  toc^  für  je  ein  ÄUd  berfelben  80  3)cla  Q\xdtv  mit 
SBaffer  bis  jum  Srcittouf  unb  fiebet  bann  bie  ftirf(^n  mit  bem  Qadn 
auf.  hierauf  fod^t  man  burc^  ein  paar  läge  ben  ©aft  tägüc^  auf  unb 
gibt  i^n  mieber  über  bie  ^irjd^en,  fo^t  jule^t  bie  Sirfc^en  noc^  einmal 
mit  bem  ©aft  auf  unb  fußt  fie  in  bie  Oldfer.  SKan  fann  aud^  einige 
©emüränelfen  unb  ein  ©tue!  Qimmt  ober  frifc^  auggeprefsten  Sftifaifelfaft 
mit  bem  3^*^^  lochen. 

Hagebutten  (^ctfd^en).  ÜRan  fc^neibet  bie  nod^  fcft  öom  ©tode 
genommenen  ^aßebutten  auf,  löSt  mit  einem  toie  jum  ©(^reiben 
gefdinittenen  ^eberKete  bie  fterne  unb  ba^  "Stanzt  l^erau^  ünb  ftu|t  bie 
©tiele  ab.  hierauf  foc^t  man  bie  §ogebutten  in  bünn  geläutertem  3^der 
meic^,  foc^t  ^ini^trinbe  unb  einige  ©etoürjnetfen  mit,  bie  man  nac^  bem 
Äoc^en  mieber  l^erauönimmt,  unb  läfSt  bie  grüc^te  über  Siac^t  ftel^en. 
S)ann  füllt  man  fie  in  bie  ®läfer  unb  übergießt  fie  mit  bem  noc^  einmal 
aufgefottenen  unb  bann  erfalteten  Qvidex  ober  fod^t  fie,  toenn  bie«  nöt^ig 
erfc^eint,  noc^  einmal  mit  bem  ^ucfer  auf  unb  füBt  fie  bann  in  bie  ®läfer. 

Sornelfirfc^en  (Siürlifeen)  »erben  noc^  feft  abgenommen,  in 
fjeißeg  SSäaffer  gelegt  unb  bann  mit  gleich  fd^xoer  Qndcx,  ben  man  bis 
jum  Spinnen  gelod^t  l^at,  burd^  eine  SSiertelftunbe  gefotten,  in  ben  näc^ftcn 
Sagen  täglidi  mit  bem  loieber  abgefcf|ütteten  unb  bidCer  eingefoi^ten  Qvid^x 
übergoffen  \u\b  jule^t  mit- bem  Qudtx  in  bie  ©läjer  gefußt. 

SKifpelu,  bie  nod^  l^art  öom  SBaume  genommen  tourben,  ftic^t 
man  einigemale  mit  einer  Siabel  an,   läfSt  fie  in  t)eißem  SBaffer  liegen. 
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bi«  fte  in  bic  ^öl^c  fomntcn,  unbfod^t  fie  bann  mit  Qudex,  Slm  anbcrcn 
läge  mifc^t  man  ben  3^^^^  wti^  auggeprcfstcm  ©aftc  öon  geriebenen 
Äpfeln,  tod)t  \i)n  jur  gef^örigen  3)ide  ein  unb  gibt  il^n  wicber  über  bie 
grfic^te. 

2K  ariden  (äprifofen).  $arte  nnb  mafcllofe  grüßte  fc^neibet  man 
au^einanber,  fc^ätt  fie  mit  einem  fleinen,  fd^arfcn  SWeffer  unb  (egt  fie  in 
faltet  aSaffet.  5)ann  gibt  man  fie  in  foöiel  fod^enbeö  SBaffer,  bafg  fie 
ganj  üon  bemfelben  bebedt  finb,  läj^t  fie  aber  nur  fo  lange  barin,  bi^  fie 
in  bic  §ö^e  fteigen,  morauf  man  fie  in  falte«  3Baffer  gibt,  bann  auf 
einem  ©iebe  abtropfen  läf^t  unb  mit  gefldrtem  Qvidex  furjc  Qtxt  fod^t. 
Am  jttjeitcn  unb  britten  Sage  foc^t  man  ben  Qvidex  auf  unb  gibt  il^n 
»ieber  über  bie  fjrüc^te.  SKm  öierten  Sage  fiebet  man  il^n  bider  ein,  gibt 
bie  grfidite  t)inein,  löf^t  fie  einmal  auffoc^en,  ffiHt  fie,  toenn  fie  erfattet 
finb,  in  bie  ©Idfer,  bebecft  fie  mit  rumgetrfinftem  ujei§en  glie^apier  unb 
Derbinbet  bie  ©läfer. 

5ßfirfic^e.  2Ran  nimmt  5ßfirfid)e,  beren  gleifd^  fic^  nic^t  öom 
Äerne  löiSt,  toeil  biefe  faftiger  finb  afe  anbere  unb  nic^t  foferig  »erben, 
fc^neibct  fie  mit  einem  fleinen,  fc^arfen  SKeffer  entjtüei  unb  babei  gleich 
auc^  öom  Äerne  lo8,  fc^ält  fie,  legt  fie  juerft  in  lalte«  SBaffer,  gibt  jte 
bann  in  l^ei§e§  unb  l&f^t  fie  fo  lange  in  biefem  liegen,  bi§  man  fie  mit 
einem  ^ölici^en  (eid^t  burc^ftec^en  fann.  2)anu  toc^t  man  fte  mit  geflärtem 
gucfer,  tt)ie  bie  3Äariflen,  unb  be^onbeft  fie  meiter  wie  biefe. 

3»etfd^fen,  ?ßflaumen  unb  5Diirabellen  fc^filt  man,  täföt 
aber  bie  ©tiele  baran.  hierauf  legt  man  bie  gnid^te  juerft  in  falte«  unb 
bann  in  pcbenbe«  SBaffcr,  gibt  fie,  loenn  fie  toeid^  genug  finb,  in  ben 
geläuterten  Qvidex  unb  öerfäl)rt  toeiter  mie  bei  ben  Stprifofen. 

SReinccIauben  unb  geigen,  ©rftcre  ftic^t  man  mit  einer  SiabeU 
le^tcre  mit  einem  gebermeffer  an,  bamit  il^re  ^aut  beim  Äod^cn  nic^t 
rei&t.  hierauf  gibt  man  fie  in  »eid^e«  SBaffer  mit  Alaun,  läf«t  baöfelbe 
bi«  jum  ©ieben  l^ei§  toerben,  fafst  bie  grüc^te  bann  l^erau«,  gibt  fie  gucrft 
in  fatte«  SBJaffer  mit  Slaun,  bann  in  reine«  SBaffer  unb,  menn  fie  ab- 
getropft finb,  in  geläuterten  Qvidn  unb  be^anbcU  fie  »eiter  tt)ie  bie 
SDlariöen. 

Ouitten.  SKan  fc^ätt  bie  Quitten,  gibt  bie  ©egalen  in  einen  Sopf, 
legt  bie  ju  ©palten  gefi^nittenen  Duitten  barauf,  bebedtt  fie  mit  SBaffer 
unb  läf«t  fie  eine  ©tunbe  fieben.  2)ann  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb 
bedt  fie  ju,  feilet  ben  @ub  unb  fod^t  mit  bemfelben  ben  Qudtx,  bi«  er 
tlat  ift  hierauf  fiebet  man  bie  ©palten  mit  bem  Qndtx,  bi«  fie  gläujenb 
finb  unb  ber  ©aft  fi(^  fuljt,  läfst  fie  erfalten  unb  fußt  fie  in  bie  ®läfer. 
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JBirnen.  kleine  SDluöcatcücrbitnen,  bic  reif,  ober  noc^  grün 
unb  feft  finb,  fd^ält  man  unb  legt  ftc  gleich  in  SBaffcr  mit  Simonenfaft, 
bamit  fic  iDcife  bleiben.  2)ie  Stiele  muffen  an  ben  grüc^tcn  bleiben  unb 
werben  abgefc^abt.  9Wan  toä)t  bie  JBirnen  bann  in  meid^em  SBaffer  mit 
cttoa^  Alaun,  iSföt  fie  in  reinem  SBaffer  ertalten,  gibt  fie,  »enn  fie  ab- 
getropft finb,  in  ben  gelochten  Snckx,  fiebet  pe  mit  biefem  langfam,  big 
fie  XDtid)  genug  finb,  faf^t  fie  l^ierauf  l^erau^,  fod^t  ben  S^^^^  ^^^  ^^ 
ein,  läfst  i^n  au^fül^len  unb  gibt  il^n  lieber  über  bie  fjrüc^tc  Am  britten 
Sage  mifd^t  man  nod^  B^dtcr  jum  ©afte,  foc^t  ben  ©oft,  fc^äumt  i^n 
ai,  gie^t  if)n,  menn  er  erlaltct  ift,  toieber  über  bie  SBirnen  unb  füllt 
biefelben  in  bie  ®läfer.  SRan  gibt  bann  in  jebe^  ®lad  ein  ®ladftüdc^en 
ober  einen  Keinen  ©tein,  um  bie  Sirnen  nieberjubrücfen  unb  unter  bem 
^uderfofte  ju  crl^alten,  bomit  fic  »eij5  bleiben  unb  nic^t  anlaufen. 
Sßagamil^  ©aljburger*  unb  Äaiferbirnen  t)albiert  man,  tuobei 
auc^  bie  ©tiete  l^albiert  »erben  muffen,  fc^ält  ftc,  ft^neibet  i^nen  ba^ 
Äernl^auö  au8  unb  bel^anbelt  fic  toic  bie  SRuiJcateQcrbirnen. 

Änanag.  SÖian  fc^filt  fic,  fc^neibet  fie  in  bünne  ©d^eibcn  ober 
©palten,  gibt  bicfelben  in  ein  5ßorjeUangefc^irr,  übergießt  fie  mit  bcm 
gefocf|ten,  l^eigen  Qndet,  bedt  fie  ju  unb  fteQt  fie  an  einen  fügten  Ort. 
Slm  näc^ften  unb  am  übemäd^ften  3;age  toirb  ber  Qnäev  toicber  auf» 
gefotten  unb  l^eig  über  bie  3lnanag  gegeben.  3^^^^^  ^^f^^  ^^^  ^^^  ©palten 
im  bidgefoc^ten  Qndex  fieben  unb  mit  bemjelben  erfaltcn  unb  füflt  fie 
in  bie  ®(äfer. 

ßitronenfpaltcn.  ©rofee,  fefte  italienifd^e  Gebern  f(^dlt  man 
fein,  fc^neibet  fie  nad^  ber  Sänge  in  4  Jl^cilc  unb  ieben  Jl^il  einmal 
quer  bnxä),  legt  fie  für  24  ©tunben  in  ©aljttjaffer  unb  mäffert  fie  bann 
burd^  einige  Sage  fleißig  ab.  SBenn  fie  nic^t  me^r  bitter  finb,  fe^t  man 
fie  mit  faltem  SBaffcr  ju,  foc^t  fie  eine  ^albe  ©tunbe,  gibt  fie  l^ierauf  in 
falteS  SBaffcr,  IfifSt  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen,  fc^abt  fobann  baö 
innere  %k\\ä)  mit  einem  Söffel  l^crau«,  fod|t  bie  ©palten  einige  3Rinuten 
mit  gefponncnem  Qncttt  unb  ftellt  fie  mit  bem  Qwdtx  beifeite.  3taäf 
24  ©tunben  wirb  ber  Qudtx  beffer  eingefoc^t  unb  toicber  über  bie  ©palten 
gegeben,  unb  nad^  abermate  24  ©tunben  foc^t  man  bie  ©palten  mieber 
mit  bem  Qnäex.  ©o  mcc^felt  man  noc§  ein  paarmal,  ab  unb  füllt  bann 
bie  ©palten  in  bie  ®läfer. 

$albc  ^Pomeranjenf  egalen.  (3um ©eröieren  öon  ^ßorneranjcn* 
SKarmelabe  unb  «(Sel6e.)  ^an  fd^neibet  ^ßonieranjen  mitten  burd^,  fot^t 
fie  in  öiel  SBaffer,  bi^  fie,  toenn  man  fic  mit  einer  9iabel  burd^ftic^t, 
leiert  üon  berfelben  l^erabfallen,  unb  ISfSt  fie  in  frifc^em  SBaffer  erlalten. 


70B 

hierauf  fc^abt  man  bag  SKarf  ^exan^,  legt  bic  (Senaten  ncBcneinanber  in 
eine  ©c^üffel,  übergießt  fie  mit  au^gefül^Uem  bünnen  Quätma^ti  unb 
be^anbett  fie  bann  auf  bie  bei  bcn  ©itionenfpalten  angegebene  3Beife,  bis 
fie  burd^fi(^tig  finb. 

$ßonieranjen*©patten  unb  «Scheiben.  5  Keine  ?ßomcranjcn, 
berien  man  mit  einem  feinen  Slcibeifcn  bie  gelbe  ©d^ale  leidet  abgerieben 
l^at,  legt  man  auf  2  ©tunben  in  ein  grofeeg  Oefd^irr  mit  SBaffer,  um 
il^ren  bitteren  ©efd^mad  au«jujie^en.  3)ann  fiebct  man  ein  Äilo  Sndtx 
mit  brei  SSiertetliter  Söaffer,  bis  er  flar  ift,  ft^neibet  jebe  ?ßomeranjc  in 
8  ©palten  ober  ju  ©c^eiben,  gibt  bicfelben,  wenn  man  bie  Äeme  entfernt 
l^at,  in  bcn  Sndtx,  mifc^t  aud^  ben  ©aft  öon  2  Simonen  baju  unb  foc^t 
bie  ©palten  ober  ©c^eiben  fel^r  langfam,  bis  i^re  bide  meiße  ©c^ale 
glafig  »irb. 

?lfrifaniic|e5ßomeranjen.  ®ro§e,  ret^t  bidffd^alige  Slpfelfinen 
fd^alt  man  fel^r  fein,  inbem  man  nur  ba^  ®elbe  loegfc^abt,  reibt  fie  mit 
©alj  ein  unb  läfst  fie  über  Stacht  liegen,  hierauf  fc^neibet  man  fie 
t)on  oben  nac^  unten  ftreifentneife  nur  fo  tief  ein,  bafs  man  ©aft  unb 
Äerne  ^erauSbrüdCen  tann,  unb  täfst  fie  2  Stage  in  3Baffer  liegen,  brücft 
fie  l^ierauf  auS  unb  reibt  fie  ab.  S)ann  miegt  man  fie,  foc^t  gleich  fc^mcr 
3ucfer  mit  ml  SBaffer,  flart  unb  feilet  benfelben,  fteQt  inbeffen  bie 
^omeranjen  mit  faltem  SBaffer  auf  unb  lafät  fie  B  SKinuten  fieben  unb 
bann  abtropfen,  hierauf  gibt  man  bie  ^omeranjen  in  ben  Snätx,  tod)t 
fie,  bis  fie  burd^fic^tig  geworben  finb,  maS  2  bis  2*/«  ©tunben  bauert, 
täfSt  fie  auSfül^len  unb  gibt  fie  mit  bem  Sndtx  in  bie  ®lafer. 

©c^warje  Sßüffe.  3n  ber  erften  ^älfte  beS  3uti  abgenommene 
grüne  SRüffe,  bereu  innere  ©djale  noc^  loeic^  ift,  burd^ftic^t  man  mcl^rmalS 
mit  einer  ©pidEnabel  unb  läfSt  fie,  um  i^nen  baS  Sittcre  ju  benel^men, 
burd^  14  3:age  in  SBaffer  liegen,  weld^eS  täglich  erneuert  »erben  mufS. 
3)ann  fiebet  man  fie  mit  gefaljenem  SBaffer  auf  mäßiger  ^i|e,  bis  fie  fo 
njeic^  geworben  finb,  bafS  fie  öon  einer  Stabel,  mit  ber  man  fie  burd^ftic^t, 
leicht  herabfallen,  gibt  fie  in  falteS  SBaffer,  läfSt  fie  über  SRac^t  fielen, 
legt  fie  bann  auf  ein  ©ieb  unb  läfst  fie  abtropfen,  wiegt  fie  hierauf,  foc^t 
für  je  50  S)efa  Sßüfje  60  SDeta  ^uder  mit  einem  l^alben  Siter  SBaffer, 
bis  er  flar  ift,  unb  fd^üttet  ben  feigen  Qudex  über  bic  9iüffc.  Stm  näc^ften 
Sage  gießt  man  ben  Qudzx  ab,  fiebct  if)n  etwaS  ftärfer  ein,  gießt  il^n, 
roenn  er  erfaltet  ift,  wieber  über  bie  9iüffe  unb  wieberliolt  bieS  burd^ 
mefircre  Stage,  wobei  man  nod^  etwas  Qndex  baju  gibt,  ben  ©c^aum 
abnimmt  unb  in  ein  SRußflcdEd^en  gebunbene  ©cwürpelfen  unb  3iwimt« 
ftücfc^en  mitfod^t.    SKm  fed(|Sten  Sage  foc^t  man  ben  Qadtx  bis  jum 

$  r  a  1 0,  Sübbeiitfc^e  ftüd^e.  45 
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Spinnen,  Ififöt  bann  bie  Sßüffe  cinigcmalc  mit  bem  3^^^^^  oufmaHen, 
gibt  fie  l^ieiQuf  in  ftarfe  @infiebeg(afer,  bebedt  fie  mit  bem  aui^gefö^Iten 
3udter  unb  ücrbinbct  fie  mit  boppeltem  ^ergamcntpapier.  —  SBcnn  mon 
auf  biefc  SQScifc  ben  S\idex  nad)  unb  nad^  einbidt,  bleiben  bic  Sififfc  faftig 
unb  Tunb.  2)i(!t  man  il^n  ju  rafd^  ein,  fo  fc^rumpfen  fie  iufammen. 

äBeige  SSüffe.  äRan  fc^ält  im  Kuguft  abgenommene,  aui^eioac^fene 
9ififfe,  beten  ®6)ale  jebod^  noc^  loeic^  ift,  h\2  aufiS  9Bei^  unb  mirft 
jebe  gleid^  in  frifc^e«  SBaffer  mit  geftoj^encm  Älaun.  3)ann  blanchiert  man 
fie  in  fiebenbem  SBaffer,  in  ba^  man  auc^  Ätaun  gegeben  l^at,  unb  erfefet 
biefe^  toä^renb  beg  Ä0(^en8  burd^  anbere«,  bamit  fie  rec^t  toeife  »erben. 
äBenn  fie  fo  n^eic^  finb,  bafiS  fte  beim  Slnftec^en  oon  ber  %abel  fallen, 
läfst  man  fie  in  fattem  SBaffer  augfül^ten  unb  bann  auf  einem  ©icb 
abtropfen  unb  gibt  fie  l^ierauf  in  geläuterten  ^u^Eer.  ÜRan  fod^t  ben  3«*^ 
am  näd^ften  SCage  toieber  auf  unb  gie§t  il^n  fiber  bie  grüc^te  unb  toieber^olt 
bie«  burc^  ein  paar  Sage.  S)ann  foc^t  man  bie  9iüffe  mit  bem  Sadtv 
unb  einem  ©tfirfc^en  SSanitte  auf  unb  füllt  fie  l^ierauf  mie  bie  fc^watjen 
jn  (Släfer. 

Unreife  Qtoet^d)ten,  SReinecIauben  unb  SRanbcIn, 
beren  Äerne  nod^  toeic^  finb,  nimmt  man  ab,  legt  fie  in  Harc 
Sauge,  Ifif^t  fie  mit  berfelben  ]^ei§  »erben,  jeboc^  nid^t  fieben,  gibt  fte 
bann  in  »armeS  SBaffer,  nimmt  fie  einjetn  l^erau«,  mifd^t  fie  ab  unb 
burc^ftic^t  fie  mit  einer  Stabcl.  3)ann  foc^t  man  SBaffer  mit  SBeineffig 
auf,  gibt  bie  grüd^te  l^inein  unb  Ififi^t  fie  feittoärt«  auf  bem  §erbe  mel^rere 
©tunben  ftel^en,  bi«  fie  fo  toeid^  finb,  baf«  fie  beim  änftec^cn  leicht  oon 
ber  5RabeI  fallen.  9lun  ftetft  man  fie  beifeite  unb  laf^St  fie  au^fül^Ien,  gibt 
fie  fobann  in  frifd^eg  SBaffer,  ISf^t  fie  am  anberen  2;ag  auf  einem  ©ieb 
abtropfen,  gibt  fie  hierauf  in  ben  geläuterten  Qudex  unb  bel^anbett  fte 
weiter  toie  bie  Siüffe. 

SRI^abarber  für  ©ompote  einjufieben.  SIßan  fc^neibet  Die 
SBlattftiele  ber  9l§abarber  ju  fingerlangen  ©tüdEen,  toiegt  biefelben,  beftreut 
fie  mit  l^alb  fo  fd^toer  Qndcx  unb  bedEt  fie  ju.  8lm  fotgenben  Stage  foc^t 
man  ben  ou^geftoffeneu  ©aft,  gibt,  menn  berfetbe  birflid)  toirb,  bie  ©türfd^en 
baju,  foc^t  fie  eine  l^albe  ©tunbe  unb  bemal^rt  fie  in  ©Ififern  auf,  bic 
man  gut  oerbinbet. 

mit  Jufbet  eingekodite  Mtiontn^  uttb  Mtbii^SpaiUiu 

SSon  einer  auiJgetoad^fenen,  aber  nod^  ganj  feft  abgenommenen 
Sölelone  fc^neibct  man  ba^  Sleifcb,  üon  SRelonen,  beren  gleifc^  man 
genießen  fann,  jeboc^  ba^  (Srüne  an  ber  ©c^ate  in  ©palten.  9Kan  überfoc^t 
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biefclbcn  mit  SBaffer,  biö  man  fie  leicht  butc^ftcc^cn  fann,  gibt  [ie  bann 
in  talte^  SBaffcr  unb  Ififgt  fic  l^ierauf  auf  einem  ©ieb  abtropfen.  Snbeffen 
to6)t  man  Qndex  (cbcnfo  ^iftocx,  ate  bie  rollen  ©palten)  mit  in  Drgantin 
gebunbcnen  ®ctt)ür5nelfen  unb  Simonenfc^alen  auf.  3Ran  gic^t  bann  ben 
foc^cnben  S^dex  über  bie  igpalten,  tfifgt  biefelben  erfatten  unb  bcbecft  fie 
mit  glie&papier.  3n  ben  folgenben  Sagen  ftebet  man  ben  Surfer  noc^ 
jUjei«  ober  breimal  auf  unb  giegt  il^n  l^eijs  über  bie  ©patten.  Qnlt^t  toä)t 
man  bie  ©palten  mit  bem  Surfer  auf,  Ififgt  fie  auSfül^Ien,  gibt  fic  in 
®Ififer  unb  Joerbinbet  biefelben. 

SSon  reifen,  aber  feftenSttccl^t,  ©p  arg  et  ober  SWe  Ionen« 
Äürbiffen  ober  anberen  Äfirbi^gattungen  mit  gelbem 
gleifc^e  fc^neibet  man  ©palten  wie  öon  SKelonen  unb  foc^t  biefelben 
wie  bie  SRelonenfpalten  ein. 

aWit  ®ffig.  SWan  übertod^t  bie  JHirbiSfpalten  mit  SBaffer,  in  ba8 
man  ein  wenig  ©alj  gegeben  l^at,  fiebet  für  je  ein  Äilo  ÄürbiSfpalten  ein 
Äito  3urfer  mit  7  a)eciliter  SBaffer  unb  4  a)eciliter  SBeineffig  unb  Ififöt 
«in  ©türf  S^mmtrinbe,  10  Äörner  Sieugewürj  unb  fiimonenf(^alen,  aDe§ 
in  ein  Drgantinflcrfc^tt  gebunben,  mitfod^en,  gibt  l^ierauf  bie  in  frifc^em 
Saäaffer  au^gefül^lten,  abgetropften  ©palten  in  ben  Q\xdtt,  fod^t  fie  weic§ 
unb  läfst  fie  mit  beni  Sndex  in  einer  ©c^üffel  3  Jage  ftel^en.  3)ann 
foc^t  man  ben  S^^^^t^ft  birf  ein,  läfSt  i^n  erfalten  unb  gibt  il^n  über 
bie  in  (Släfer  gefüttten  ©palten. 

SRitSimonenfaft.  Qa  einem  Äilo  Äürbi^fleifc^,  ba^  man  in 
fingerbirfe  ©türfc^en  gefc^nitten  l^at,  nimmt  man  IV«  fiilo  S^dtt.  üRan 
reibt  benfelben  an  2  Simonen  ab  unb  !oc^t  il^n  bann  mit  ein  wenig 
SBaffer  biö  jum  ©pinnen.  Snbeffen  fterft  man  in  ben  britten  Il^eil  ber 
©tüdd^eu  je  eine  ©ewürjnelfe  unb  ein  Keines  ©türfd^en  ^immt  unb  gibt 
über  alte  bcw  flaren  ©aft  oon  5  ober  6  Simonen.  3)ann  focl|t  man  bie 
Äürbijgftücfd^en  mit  bem  Qndtx  unb  einem  Olafe  3Bein,  bis  fie  burc^fid^tig 
finb,  läfSt  fie  ausfüllen  unb  füOt  fie  in  (Släfer. 

9[Jiit  3ngwer.  (gin  Silo  ju  runben  ©türfd^en  auSgeftod^eneS 
fefteS  5lei)d|  öon  gelbem  ÄürbiS  übergießt  man  mit  einem  2)eciliter 
SBeinefftg  unb  läfst  eS  24  ©tunben  ftel^en,  wobei  man  eS  dfterS  auf«* 
fc^üttelt.  3lm  folgenben  Sage  foc^t  man  80  2)efa  Qudex  mit  2  3)eciliter 
SBaffer  unb  htm  ©ffigfafte  ber  ftürbisftürfc^en,  bi§  er  flar  ift  gibt  hierauf 
bie  ÄürbiSftüdc^en  baju,  fod^t  fie,  bis  fie  burd^fic^tig  finb,  unb  legt  fie 
bann  l^erauS.  hierauf  gibt  man  ein  ©ärfc^en  öon  Drgantin  mit  7  S)efa 
fleingefc^nittenem  Sngwer  in  ben  Sadn,  tod)t  biefen  fuljig  ein,  läfst  il^n 
erfalten  unb  gie^t  il^n  bann  über  bie  in  (Släfer  gefüllten  ÄürbiSftürfd^en. 

45* 
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(^tmifduit  itfidite« 

Um  gcmifc^teg  ßompot  (Tutti  frutti)«t)on  cingcfottenen  ^tnditen 
fcröiercn  ju  fönncn,  o^ne  ntcl^rctc  ®Iäfcr  öffnen  ju  muffen,  legt  man 
eingefottene  feftcie  grüc^te  öcrfd^iebener  ®attung  burc^cinanbcr  in  ®lafer, 
foc^t  ben  ^^tJ^l^^ft  i)cr  üertoenbeten  grüt^tc  mit  gutem  SBei§ö)cin  auf, 
täf^t  il^n  auSfül^Ien  unb  gibt  il^n  über  bie  ^üd^te. 

SBon  Sceren  unb  Äirfd^en.  Seinal^c  reife  ©tad^ctteercn,  rot^c 
unb  toei^e  So^anniSbeercn,  Himbeeren,  Änana^-Srbbeeren  unb,  Äirfc^en, 
))on  jeber  Gattung  gleid^  mel,  legt  man  jufammen  ein.  SRan  nimmt  für 
je  ein  ftilo  grüd^te  ein  ftilo  Qvidtx,  taud^t  benfelben  in  SBaffcr,  fod^t 
i^n,  big  er  War  ift,  fiebct  bann  eine  gruc^tgattung  nac^  ber  anbereu  mit 
bcm  ^utfer,  big  fie  gcnügenb  gefod^t  ift  (bie  lichten  ®ottungcn  öor  ben 
bunflen),  unb  nimmt  babci  ben  ©d^aum.  fleißig  ah,  35ie  gebc^ten  g^c^te 
lafgt  man  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb  gibt  fie  bann  in  einen  Sopf. 
3ule^t  foc^t  man  ben  öon  aßen  abgefloffenen  ©aft  mit  bem  SRcftc  beS 
^udEerg  bider  ein  unb  mifc^t  i^n  mit  ben  grüc^ten. 

JBenejianifd^e  Tutti  frutti.  ÜÄan  nimmt  öon  jeber  ^ud)i* 
gattung  bie  gleiche  (Sewic^tgmenge  unb  rechnet  auf  je  ein  ffilo  [^rüc^te  ein 
Äilo  Qvidex,  öon  toeld^em  man  bie  eine  ^älfte  ftbfet,  bie  anbere  mit  SBaffer 
befeuchtet  unb  ftel^en  läfgt.  Jfteife,  aber  fefte  äprifofen,  ^ßfirfic^c  unb  "Stdnt^ 
clauben  übergießt  man,  eine  Oattung  nac^  ber  anberen,  mit  l^eigcm  SBaffer, 
um  il^nen  bie  ^aut  abjiel^en  }u  fönnen,  fc^neibet  fie  bann  entiU)ei  unb 
beftreut  fie  mit  ber  ^älfte  beö  auf  i^r  ®ett)id^t  entfaHenben  Qndcx^.  SSon 
einer  reifen,  aber  noc^  l^arten  SJielonc  fc^ncibet  man  ba«  fefte  ^k\\d)  in 
©tüdEi^en,  übergießt  biejelben  in  einer  ©d^üffel  mit  gutem  SBeiferoein  unb 
beftreut  fie  mit  ber  §älfte  beg  i^rem  ©emid^te  gleid^fommenben  Qadet^. 
S)ann  beftreut  man  aud^  ©palten  einer  8lnana8  mit  ber  §alfte  beg  für 
fie  beftimmten  ^^dterö  unb  läfgt  äße  grüc^te  einige  ©tunben  ftel^en. 
3nbefjen  foc^t  man  bie  ©c^alen  ber  änanag  mit  bem  mit  SBaffer  bc- 
feud|teten  S^^^^f  ^^^^^  ©c^ote  SSaniße  unb  SBaffer,  fei^t  biefen  Qvidtx 
jum  3^^<^^W*  <^Qc^  iJtfic^te,  fod^t  benfelben  bei  fleißigem  Äbfc^äumen, 
big  er  Mar  ift,  gießt  für  je  3  Äilo  grüd^te  eine  fjlafi^e  guten  SBein 
baju,  gibt,  toenn  ber  ^u^^^^faft  mieber  fiebet,  bie  SKelonenftücfd^en  l^inein, 
fo^t  fie,  big  fie  tijeid^  finb,  unb  legt  \ie  bann  auf  ein  ©ieb.  ^ierouf 
!od^t  man  nacJieinanber  aße  anberen  S^üc^te,  tdfgt  ben  abgetropften  ©aft 
oon  aßen  mit  bem  SRefte  beg  ^^dEerg  öom  Äod^en  beffer  einfieben,  ftcßt 
il^n  jum  Äugffil^len  in  SBaffer  unb  gibt  il^n,  wenn  er  erfaltet  ift,  über 
bie  grüc^te,  bie  man  burd^einanber  in  größere  ftarfe  ®täfer  ober  ^olg* 
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gcfä^c  eingelegt  i)ät  3)ie  ©cfäfee  »erben  bann  gut  üerforft,  Joexpic^t  unb 
aufbetoa^rt. 

Tutti  frutti  mit  SRum.  SKan  befreit  ein  l^albeg  Äib  reife, 
malellofe  ©rbbeeren  t)on  ben  ©tielen  unb  Äelc^en,  läutert  ein  l^albeg  Äilo 
S^äex,  toö)t  bie  SBeeren  pc^tig  mit  bem  Sadex  auf,  gibt  fic  in  einen 
©teintopf,  läf^t  fie  crfaüen  unb  giegt  bann  eine  ^albc  glafc^e  feinen 
afhim  baju.  «hierauf  bedt  man  ben  Jiopf  feft  ju,  fteHt  il^n  an  einen 
fül^Ien  Drt  unb  riil^rt  feinen  Snl^alt  täglich  auf.  SRad^  einiger  Qdt  foc^t 
man  Himbeeren  tt)ie  bie  ©rbbeeren  unb  gibt  fie  in  ben  lopf.  3)ann 
entfernt  man  SlBeid^feln,  mifc^t  fie  mit  gteid^  }c^»er  geftogenem  Snd^x, 
fteÖt  fie  in  einem  offenen  ®efä§  in  l^eigeS  SBaffer,  fod^t  fie  burd^ 
10  ÜRinuten  unb  gibt  fie  ebenfalls  in  ben  %opl  ©benfo  merben  entfernte, 
l^albierte  Stprifofen  unb  ?ßftrfid^e  unb  f:pfiter  entfernte  3ieineclaubcn  unb 
^^Jflaumen  mit  geftoj^cnem  Qnätx  gefod^t  unb  in  ben  Sopf  gegeben.  $at 
man  f(^on  öiete  x^xiXd)tc  eingelegt,  fo  gießt  man  eine  l^albe  glafc^e  9lum 
nad)  unb  rfil^rt  aöeg  gut  burc^einanber.  SBenn  ber  Sopf  öoU  ift,  toirb 
er  feft  üerbunben. 

©enffrüd^te  (Mostarda).  SKan  fd^ält  reife,  aber  nocf|  feft 
abgenommene  ?ßflaumen,  5ßfirfid^e,  fleine  JBirnen,  Stpfel,  ÜRelonen  (ba^ 
®rüne  an  ber  ©d^ate),  Äürbiffe  u.  f.  to.,  läfst  bie  fteineren  grüc^te  gauj 
unb  fc^neibet  bie  großen  ju  ©tüden,  toiegt  aQe,  überfoc^t  fic  bann,  jebe 
©attung  für  fid^,  in  SBaffer  unb  IfifiSt  fie  auf  einem  ©ieb  au^Iül^len. 
3nbeffen  läutert  man  für  je  ein  ^(o  griic^te  ein  ftito  Qndn  mit  wenig 
S33affer.  hierauf  legt  man  bie  grud^te  in  ben  nod^  l^eißen  Qvidtx,  läf^t 
fie  erfaltcn,  bebcdt  fie  mit  $ßapier  unb  ftellt  fie  an  einen  fül^Ien  SDrt. 
dlad)  24  ©tunben  foc^t  man  fie  auf  unb  läfgt  fie  toieber  ftel^en.  8lm 
btitten  2:age  toieberl^olt  man  bieS,  gießt  bann  einen  X^eit  be^  l^eißen 
Qndtx^  ab,  üerrfil^rt  il^n  mit  braunem  ©enfmel^I  (7  2)efa  ©enfmel^I  für 
60  S)efa  grüc^te)  unb  mifd^t  i^n  wieber  ju  ben  grüd^ten.  SRan  legt 
hierauf  bie  fo  bereiteten  grud^tgattungcn  fomie  eingefottene  fc^toarje  SWiffe, 
geigen  unb  gebernfpalten  (©eite  703  bis  705)  burd^einanber  in  ©läfer, 
übergießt  fie  mit  htm  ©enfjucfer  unb  öerbinbet  bie  ®läfer. 

Muft^  MavmüaUn  ober  halfen. 

gür  SKarmetaben  merben  toeid^e,  faftige  grüc^te  (JBeeren)  nur  auS- 
gcfuc^t  unb  burd^  ein  §aarfieb  getrieben.  SBeit^eS  ©teinobft  toirb  öor  bem 
^affieren  gefd^ält,  feftere«  Dbft  geft^ält  unb  überbünftet. 

SWan  nimmt  für  je  ein  ^to  entfernte  grücfite  ein  ÄtKo  feinen 
ßndtx,  lögt  il^n  auf  bie  ©eite  61   angegebene  S33eife  mit  SBaffer  auf. 
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fod^t  i^n,  bi^  er  fid^  am  fiöffel  unb  am  ®cfd^irrc  tocife  unb  gricgortig 
trodEen  anfcftt  ntifd^t  bann  bie  pafjicrtcn  grüßte  nad^  unb  nac^  baju 
unb  jicl^t  bcn  Qndtt  babei  öon  bct  ^i|c  jurfid,  ba  et  fonft  leidet  über«* 
gel^t.  äßenn  man  ben  Qudex  juerft  fo  ftarf  eintod^t,  ift  bie  ®a(fe  bolb 
fertig,  öcrlicrt  i^re  f^öne  garbe  nic^t  unb  ift  faltbar. 

ajlan  foc^t  @alfen  im  @4ineebe(fen  (in  loeld^em  man  auc^  ben 
3udEer  fiebet)  ober  in  einem  gut  glafierten  irbcncn  ober  einem  porjettanencn 
©efc^ine,  nimmt  ben  ©c^aum,  xoelc^cr  fic^  bobci  auf  ber  ©olfe 
bittet,  mit  einem  ©ilberlbffel  ab  unb  rü^rt  bie  ©alfe  öfter«  auf,  bamit 
fie  fic^  nid^t  am  93oben  anlegt.  Um  ju  erproben,  ob  fie  f^on  genägenb 
gefoc^t  ift,  läföt  man  einen  Kröpfen  ber  @alfe  auf  Söfd^^japier  fallen. 
3)ringt  berfelbe  nid^t  mel^r  burc^  ba»  5ßa|)ier,  fo  nimmt  mati  fie  öom 
^erb  unb  füllt  fie,  fobalb  fie  nic^t  mel^r  l^ei^  aber  boc^  noc^  toaxm  ift, 
in  tt)eite  ®lafer  ober  ©teinto^)fe,  öerbinbet  biefelben  aber  erft  am  folgen» 
ben  3:age  mit  $ergament))apier.  3^^  @d^u|e  gegen  ba^  anlaufen  legt 
man  t>üx  btm  SBerbinben  in  iebe«  @la^  über  bie  @alfe  ein  nac^  ber 
@röge  be«  ©lafeiS  gefd^nittenei^,  in  9lum  getauchte«  U)eigeS  Söfc^popier 
ober  fteHt  bie  (Släfer  in  bai^  fül^Ie  Slol^r,  bamit  fi^  auf  ber  ©alfc  ein 
^äut^en  bilbet.  3>ie  ®Iäfcr  muffen  an  einem  fel^r  trodEencn,  füllen  Drt 
aufbetoal^rt  loerben.  ©oQte  fic^  tro|bem  nac^  einiger  Qdt  ouf  ber  ©alfe 
©d^immel  jeigen,  fo  tt)irb  berfelbe  rafd^  entfernt  unb  bie  ©alfe  mit  ettoaS 
3udEer  überfoc^t  unb  babei  gut  abgefc^äumt  unb  bann  n^ieber  in  bie  ge« 
reinigten  (Slfifer  gefüllt  unb  öerbunben. 

gür  ni^t  paffierte  9iibifel='(3o]^anni«bcer*)©alfe  gibt  man 
bie  mit  einer  ®abel  öon  ben  ©tielen  gcjupften,  großen  Sccren  in  ben 
audge!ül^lten,  gefponnenen  Qnätx  unb  !od^t  fie  langfam,  bamit  fie  nic^t 
))la|en,  bii^  fie  fuljig  finb.  Ober  man  ftojst  fo  fd^toer  3^^^^^  ^^  ^^^ 
abgeftreiften  SBeeren  wiegen,  gibt  bie  JBeeren  fc^id^tentoeife  in  eine  ©Ruffel 
unb  beftreut  fie  babei  mit  bem  Quäex,  lfif«t  fie  bann  über  Stacht  ftel^en 
unb  tüä)t  fie  l^ierauf  in  einem  irbenen  ®efc^irre. 

gürSHibif  elf  alfe  ol^ne  Äerne  öcrxoenbet  man  fel§r  reife,  große 
Speeren,  bie  man  entfernt,  inbem  man  bie  bei  einem  leidsten  2)ru(!e  mit 
ben  gingern  l^eraui^fommenben  Äerne  mit  einem  toie  jum  ©d^reiben  ge- 
fd^nittenen  ®finfefiel  abftreift.  SDlan  !o^t  bann  für  je  ein  l^atbeg  Siter 
®eeren  ein  Äilo  Qndtx  big  jum  gaben,  läföt  il^n  auSfiil^len,  nimmt 
hierauf  ju  je  2  ©c^&^jflöffelöoQ  ffleercn  2  Söffetooa  SudCer,  fod&t  bie 
Seeren  in  Keinen  5ßartien  na^einanber  ein,  bamit  fie  nic^t  jerbriUEt 
werben,  unb  gibt  bie  fc^on  gelochten  in  eine  ©d^fiffel.  SBenn  alle  ein« 
gefotten  finb,  füDt  man  fie  in  ®lafer  unb  öertl^eilt  ben  ©aft  gleie^mftfeig 
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in  biefclben.  ©tcigcn  bic  Secren  über  bcn  ©aft,  fo  brüdt  man  fic  mit 
einem  Äaffectöffel  niebcr. 

SBrombecrfalfe  bereitet  man  mie  bie  öon  nii^t  entfernten 
Sol^anniSbeeren,  inbem  man  bie  getoogenen,  mit  l^alb  fo  fc^toer  Qndet 
beftrenten  a3eeren  über  92a^t  ftel^en  läfiSt  unb  bann  fuljig  einfod^t  SBeim 
fto^en  gibt  man  fiimonenfaft  unb  ^meranjenfc^alen  }ur  ©alfe. 

^ür  ßirfd^en»  unb  SSeid^fetfalfe  beftrent  man  bie  t)on  ben 
©tengetn  Qcgap^izn,  entfernten  unb  bann  getoogenen  ^üd^te  in  ©d^i(^ten 
mit  ber  gleiten  ©ctoid^tSmengc  öon  gefto§enem  Qndtx,  bedt  fie  ju,  läfi^t 
fie  aber  3laä)i  [teilen  unb  (od^t  fie  bann  biiS  jur  ^obe  ein,  ol^ne  fte  ju 
jcrrfil^ren.  (©o  bereitete  ©atf e  nennt  man  Äirfc^en»  ober  SSäeii^fel^» 
f  leif  c^.)  Ober  man  foc^t  ben  Suder  mit  »cnig  SSaffer  bii^  jum  ©<)innen 
unb  gibt  bie  entfernten  Äirfd^en  baju.  gür  Äirfc^enfalfe  auf5ßo»ibeI« 
art  foc^t  man  7  ^ilo  entfernte,  groge  fc^tt^arje  ^rfd^en  mit  einem  ^lo 
gcftofeenen  Sndei,  einem  l^alben  Sitcr  ffiffig  unb  ©egalen  einer  Simone. 

gär  ©alfe  öon  Qtoet\ä)ttn  (5ßflaumen)  nimmt  man  reife, 
gelbfteifd^ige  grfid^tc.  SJlan  entfernt  fie,  loiegt  fie,  ftöfet  für  je  ein  Äilo 
^wetf^fen  ein   ^albeg  ftilo  Qridtt,   beftreut  bie  gefc^alten,    l^atbierten 

fjrüc^te  mit  bem  3^^^'  ^^f^*  f^^  ä^^  9^^4*  f*^^^^  w^^  ^^^t  fi^  ^^^^ 
mit  iem  eigenen  ©afte,  bi§  fic  fuljig  »erben,  tt)obei  man  ein  ©tütf^en 
SSaniöe  mitfoc^cn  läfst  SBiH  man  bie  ©alfe  fel^r  jart  unb  üc^t  ^aben, 
fo  ftebet  man  ben  Qvidtx  b\^  jum  ©pinnen  unb  gibt  bann  bie  frifc^ 
gefd^älten  3^^^!^^^^  ^^h^- 

SBenn  fid^  rec^t  reife  S^^tf^^^n  f^toer  fetalen  taffen,  fo  bünftet 
unb  paffiert  man  fie,  e^e  man  fie  mit  bem  Sndtt  einfoc^t.  2)ie  ©alfe 
wirb  bann  rot^. 

SWirabellcn,  runbe  groge  5ßflaumcn  unb  SReineclauben 
fd^ätt  man  unb  tod)t  fie  toie  bic  S^etfc^fen  mit  gefto^cnem  ober  mit 
gcfponnenem  3"*^  ^i^-  3m  Icfttcren  galle  fod^t  man  Si'^'Ätrinbc  ober 
SSaniQe  mit  ober  gibt  jur  ©alfe,  el^e  man  fie  Dom  ^eucr  nimmt, 
etmai^  9lum. 

Äprifofcn  (SJlarillcn),  reife  aber  fefte  grfic^te,  bic  man  öon 
frieden  o.  bgl.  gereinigt,  aber  nid^t  gefd^ält  l^at,  gibt  man  in  ein  ©cfc^in, 
bebedt  fie  mit  SBaffer  unb  ftebet  fie  loeid^,  iSfi^t  fie  bann  au8ffiölen, 
f^affiert  fte  unb  foc^t  fie  mit  gleich  fd^toer  Qndn,  ben  man  bid  jum 
Xrodenn^erben  gefoc^t  l^at,  ein.  ©ic  bleiben  fc^ön  gelb  unb  erl^alten  ftd^ 
gut.  SBeic^c  ^rüc^te  fdnnen  ro^  gef^alt  unb  l^albiert,  mit  bem  Qudtx 
beftreut  unb  loä^renb  bcj^  ^od^eni^  jerbrücft  toerben.  "SRof)  paffterte  n^ei^e 
f^ü(^te  tt^erben  bnxd)  ben  Suft^utritt  braun. 
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$firfic^e  tod)t  man  ebenfo.  Sßan  tann  Qc\d)&ltt  QtDtt\d)ttn  ober 
aJlelonenfleifc^  ntitfoc^en,  tooburc^  bic  garbc  bcr  ©alfc  fc^öncr  wirb. 

gür  Äpfclfalfe  poffiert  man  ungefd^&ltc,  gcfottcnc  ober  gefc^filtc, 
ju  ©palten  gefc^nittene,  gebunftetc  Äpfel  unb  to6)t  fic  mit  »cnigcr  ate 
gleich  fd^toer  Qudcx  unb  ein  »enig  fiimoncn»@aft  unb  «Schalen.  Dber 
man  fc^att  SWafc^anjferäpfel,  legt  fie  in  SBaffcr,  ficbet  il^rc  Schalen  mit 
SBaffer  au^,  fei^t  baSfelbc,  fod^t  ben  Qndtx  mit  bem  gefeilten  S33affcr 
unb  gibt  bann  bic  Äpfel,  bie  man  inbcffcn  gerieben  l^ot,  baju. 

93irnen  f(^ält  unb  l^albiert  man,  tod^t  fte  mit  gefponnenem  3uct^ 
unb  einem  ©tüdc^en  Sanille  bid  ein  unb  jcrrül^rt  fic  mäl^renb  beg  Soc^cn^. 
Slnftatt  Qnd^x^  tann  man  frif^l  öon  ber  5ßreffe  geronnenen  SBcinmoft 
nel^men. 

Ouitten,  bie  öoHfommen  reif  unb  abgelegen  fein  foQen,  tucrben 
nid^t  gefcf)ält,  fonbern  nur  abgcmifc^t,  bann  gefotten,  pafficrt  unb  mit 
glcic^  fd^mer  gcfponnenem  Qndex  eingelocht. 

gür  SWelonenfalfe  nimmt  man  baö  gicifc^  einer  reifen,  aber 
feftcn  gruc^t.  ÜMan  fc^neibet  e3  ju  SBürfetn,  bcftrcut  biefelben  mit  Qndtx 
(IV2  Äito  5uder  ju  2  ftilo  ^ruc^t),  bedt  fic  jU,  läföt  fie  über  «Rac^t 
ftel^en,  foc^t  fie  bann  unb  gibt  babei  ©aft  öon  einer  Sitronc  unb 
2  S)e!a  Stigtoer  baju. 

gür  SBcintraubenfalfe  brürft  man  abgejupfte  Seeren,  welche 
bidte  §aut  unb  fefteg  gieifd^  ^aben,  cinjeln  leicht  mit  ben  S^^S^'^'^  i^* 
fammen,  bamit  bic  Äerne  l^erau^gel^en,  ftreift  biefc  mit  einem  §ölje^cn 
ob,  gibt  ben  babei  J^eraugflie^enben  ©aft  burd^  ein  ©ieb  ju  gcftogencm 
SudEer  unb  forfit  mit  biefem  Qndtx  bic  Seeren  ein. 

5ßr6pftlingfalfe.  SWan  pafficrt  bie  ^ßröpftlingc  burc^  ein  feine« 
©ieb,  miegt  für  je  ein  Äilo  öom  5ßaffierten  ein  Äilo  gcftoßcncn  Qndtx, 
läf^t  ba^  $affierte  ein  Wenig  cinfo(^en,  gibt  bann  ben  Snd^x  bagu  unb 
tod^t  bie  ©alfe  fo  hxd  ein,  aU  man  fic  l^abcn  miß.  (S)urc^  ba^  fpdtere 
3)ajugeben  bc«  Qndex^  wirb  ba^  Slroma  ber  ©alfe  cr^öl^t.) 

©alfe  öon  gemifc^tcn  ^^^c^ten.  Wtan  pafficrt  ein  fiito 
abgejupftc,  mit  8  (Semürjnclfen  gebünftete  SBciubeeren,  fd^dlt  10  5ßflrfic|e^ 
10  Äaiferbirnen  unb  4  fauerlid^e  Äpfel  unb  fc^neibet  fie  in  ©tücfc^n, 
mifc^t  alle«  j^f^i^^ni^i^  ^^^  ^^^^  ^^  ^^^  weniger  aU  gleid^  fc^wer 
SudEer  ein. 

Dber:  SWan  mifi^t  ju  einem  ftilo  paffierten  ©rbbeeren  ein  Äilo 
paffierte  Himbeeren,  gibt  ein  ftilo  entfernte  rot^e  ftirfc^en,  ein  ftilo  entfernte 
SBeid^feln  unb  ein  ftilo  geftoßenen  ßucfer  (ober  rott)e  ftirfd^en,  SRibifelfaft  unb 
3urfer)  baju,  läf«t  bie  SWifd^ung  über  SRac^t  ftel^en  unb  fod^t  fic  bann  ein. 
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Hagebutten  (^etjc^en)  fammelt  man  crft,  wenn  [ie  fc^on  öom 
Sfleifc  gebrannt  finb.  Solan  fteUt  fie,  um  fie  nod^  mel^r  ju  erweichen,  in 
jugebecften  ©c^uffdn  über  a;öpfe  mit  fiebcnbem  SBaffer,  fc^neibet  hierauf 
iebe  au^cinanber  unb  entfernt  bie  Äcrne  unb  ba^  Sftau^e.  2)ann  fto§t 
man  bie  Hagebutten,  »obei  man  fie  mit  ettoaS  SBaflcr  befeuchtet,  treibt 
pe  burc^  ein  ©ieb,  »iegt  fie,  Iäf«t  gleid^  fd^toer  Qudtx  bid  einfteben,. 
gibt  ba^  Sßaifterte  Idffelmeife  baju  unb  foc^t  bie  ©alfe, 

gür  Drangenfalfe  toiegt  man  Sßomeranjen  ab,  fd^filt  fie  bann 
unb  legt  bie  ©d)alen  in  aOäaffer.  3)en  ©aft  brucft  man  au§  unb  fei^t 
il^n  auf  ben  Qndtx,  »eld^en  man  gleich  fc^toer  mit  ben  grüd^ten  gc« 
nommen  l^at.  SBenn  bie  ©c^alen  14  ©tunben  in  SBaffer,  ba§  man  in 
biefer  3cit  öftere  »edifett,  gelegen  finb,  nimmt  man  fie  l^erau^,  reinigt 
jie  öom  S33ei§en  unb  fd^neibet  fie  fel^r  fein.  3nbeffen  fiebet  man  ben 
3u(fer  mit  bem  ©aft  ein,  nimmt  i^n  bann  öom  geuer,  gibt  bie  ©dualen 
baju  unb  füHt  bie  ©atfe  in  ®läfer. 

giir  Scotch  marmalade,  meldte  man  »ie  ^onig  geniest  unb 
bie  man  bei  Sl^ee  fe§r  l^übfi^  in  mit  Quän  gefoc^ten,  falben  ^ßomeranjen- 
fd^alen  (©eite  704)  ferüieren  fann,  toxxb  ba«  S'^if^  faftiger  ^omeranjen 
eingefotten.  SRan  tl^eilt  baju  bie  abgefd^älten  $ßomeraujeu  in  ©palten, 
fc^neibet  bei  jeber  ©palte  ba8  SBeigc  an  ber  inneren  ©eite  fnapp  njeg, 
tö^t  bie  Hdutrfien  an  beiben  ©eiten  log,  biegt  fie  jurüdt,  faf^t  fie  ju* 
fammen  unb  jiel^t  fie  ab,  toobtx  aud)  ber  ^^ifc^i^^^^i^  ^uf  ber  äußeren 
©eite  abgelöst  toirb.  a)ann  entfernt  man  bie  Äerne,  toiegt  bie  ©palten, 
fiebet  für  VU  Äilo  öom  glcifc^  ein  Äilo  Quäti,  bis  berfelbe  mei^e 
Olafen  toirft,  unb  loc^t  bann  ba«  gleifd^  mit  bem  Qnäex,  big  ber  ©aft 
in  fd^töcren  Kröpfen  öom  üöffel  fällt.  3tibeffen  jc^neibet  man  bie  ganj 
bünn  l^erabgefd^nittenen  gelben  ©d[)alen  öon  4  Spomeranjen  feinnubelig, 
forfit  fie  mit  gc»ed^feltem  SBaffer  unb  fei^t  fie  ab.  ®^e  man  ba«  ®n* 
gcfottcne  öom  geuer  nimmt,  gibt  man  bie  ©egalen  baju.  S)ann  füllt 
man  bie  noc^  l^eige  SKarmelabe  in  erwärmte  ®läfer. 

91  Ofen.  S)ie  gut  gefäuberten  Slätter  öon  frifc^gepptften  Siofen 
»erben  mit  ein  xoenig  ©taubjudter  fo  lange  gemengt,  bis  fie  feucht  finb. 
aJann  gibt  man  Simonenfaft  (©aft  öon  einer  Simone  für  ©lätter  öon 
30  SRofen)  baju  unb  läfst  baS  ®anje  über  SRac^t  im  ffieOcr  fte^en.  Am 
näc^ften  2;age  läfst  man  öiermal  fo  fc^roer  Qndex,  aU  bie  9lofen  toiegen, 
fpinnen,  fiebet  bie  SRofen  bamit  6  SWinuten,  fteflt  fie  bann  toeg,  läfSt  fie 
aber  nac^  einiger  Qeit  nochmals  6  SWinuten  fieben,  bamit  fie  ba^  H^be 
verlieren  unb  fic^  beffer  l^alten.  ©ie  »erben  lautoarm  in  ®läfer  gefüllt 
unb  gut  öerbunben. 
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$ßotoibet.  (gcfteS  S^etfd^fenittuS.)  SRcd^t  reife  ^toetfc^fen  (gemeine 
Pflaumen)  toerben  geioafc^en,  entfernt^)  unb  o^ne  jebe  Qn^abt  gelocht 
bi«  [ie  bic!  unb  bunfel  [inb.  3)a  bieg  fel^r  lange  bauert,  lann  eä  on 
mel^reren  aufeinanberfolgcnben  Siigen  gefc^el^en.  SWan  Iod|t  fte  juerft 
ouf  ftarfer,  bann  auf  madiger  §i|e  unb  rfil^tt  fte  babci  mit  einem  ^Ij- 
löffel  fleißig  auf,  bamit  fie  nid^t  onbrennen,  aber  ntit  »orft^t,  »eil  fxz 
ftarf  f^)ri§en.  SBenn  fie  feft  genug  eingefod^t  finb,  ffiHt  man  fie  in 
glafierte  irbene  ober  in  ©teintbpfe,  ftreic^t  fie  oben  glatt,  taf^t  fie  erfaüen, 
bebedt  fie  bann  mit  einer  fingerbicien  Sc^ic^t  üon  auSglaffenem  SKnb«* 
fett  unb  öerbinbet  bie  löpfe  gut 

gcinereg  Qtott^djttnmn^,  Solan  foc^t  bie  3»^^^*^"  8^^^^ 
»ie  oben,  paffiert  fie,  fobalb  fie  »eid^  finb,  unb  Iäf«t  fie  bonn  fuljig 
einlochen,  hierauf  ftettt  man  fie  üom  geuer  »cg,  rn^rt  fie, 
folange  ba^  ©efd^irr  l^eife  ift,  füUt  pe  in  ©teintöpfe,  beftrcut 
fie  mit  3iwmt  unb  geftogenen  ©ewürgnelfen,  bebedt  fte,  »cnn 
fie  ganj  ertaltet  finb,  mit  einem  Seinnjanb^edc^en,  gibt  auf 
biefeg  ein  ©d^id^t  öon  auggelaffenem  Äernfett  unb  öerbinbet 
bie  Xöpfe.  2)iefeiS  äRuS  »irb  ebenfo  »ie  $o»ibeI  Dor  bem 
©ebrauc^e  mit  et»ag  SBein  ober  SSBaffer  aufgefod^t. 

Duittenfäfe.    Slbgelegene  Quitten  »erben  abgemifc^t 
.  unb  mit  foöiel  SBaffer,  bafg  ba^felbe  anfangt  über  bie  f^rfic^te 

^^'  fte^t,  in  einen  Xop\  gegeben,  jugebedt  unb  gefotten,  big  fie 

miä)  finb.  3)ann  »irb  eine  Quitte  nad^  ber  anberen  l^eig  aug  bem  @ube 
genommen,  rafd)  gefd^ält  unb  burd^  ein  ©ieb  geftric^en.  hierauf  mifd^t 
man  bag  5ßaffierte  mit  glei^  fc^»er  feingefto^enem  Snda:  unb  Simonen» 
faft  unb  foc^t  eg  auf  mäßiger  $i|e  bei  fleißigem  9tü§ren,  big  eg  ft(^ 
beim  Aufheben  beg  Söffelg  in  f(^»eren  gioden  lögt.  SJen  ©üb  ber 
Ouitten^)  nimmt  man  nid^t  jum  Ä&fe,  »eil  er  benfelben  ju  feft  unb 
jä^e  mad^en  »firbe. 

aBiß  man  lid^ten,  gUnjenben  Duittenfäfe  bereiten,  fo 
t)er»enbet  man  nur  %felquitten,  mifd^t  biefelben,  »enn  fie  <)affiert  finb, 
mit  einigen  gef gälten,  gebünfteten,  paffierten  SWafc^anjferä|)feln  unb 
£imonenfaft,  tautet  ben  S^^^^  ^^  SBaffcr,  fod^t  il^n  ftärler  alg  big  gum 
gaben  ein  unb  gibt  bann  erft  bag  5ßaffierte  baju. 

1)  gig.  51  geigt  einen  8tt)etfd)fett*®nt!erner,  mit  bem  man  bie  grüt^tc  burc^ 
einen  5)tud  entfernt. 

^  5)ett  Cluittenfub  fann  man  mit  S^tfet  gu  @eI6e  einfügen  (®cite  695). 
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ajlan  ftrcic^t  nun  bcn  no^  ^ei^cn  Äfifc  in  Sled^fonnen  (ober  in 
©uppentcllct  ober  Äaffcetaffen),  bie  man  öorl^er  in  loarme^  SBaffcr 
getaud^t  l^ot,  unb  Ififgt  i^n  burc^  einige  läge  on  einem  »armen  Drte 
ftel^en.  SBenn  er  auf  bcr  Dberflfid^c  troden  geioorbcn  ift,  beftreut  man 
biefelbe  mit  S^^^^^  W«t  ben  Ääfe  mit  ben  gingem  ein  tocnig  öom  SRanbe 
be«  ©efd^irreg  Io3,  ftfirgt  il^n  auf  ba«  mit  ?ßapier  belegte  fßUd)  unb  fteKt 
il^n  toieber  an  einen  mäßig  toarmen  Drt.  SHäenn  er  mieber  abgetrodnet 
ift,  bemal^rt  man  i^n  im  ®anjen  jwifd^en  ©d^reibpa^jier  in  ©d^ad^teln 
auf  ober  fc^neibet  i^n  in  l^übfc^e  ©treiben,  SBürfel  o.  bgt,  brel^t  biefelben 
in  grob  geftoßenen  6anbi«judter,  legt  fie  fd^iditennjeife  in  ©c^a^teln  unb 
trennt  bie  ©d^i^ten  bur^  ©d^reib^ja^jier, 

SJlan  fann  auc^  ben  no^  tieifecn  Ääfe  in  5ßapierfapfel  fußen,  bie«« 
fetten  abjiel^en,  fobalb  er  troden  ift,  unb  il^n  bann  wie  oben  aufbeioal^ren. 
Ober  man  füüt  il^n  mit  einer  SBurftf|)ri|e  in  aufgeblafene,  bünne  2)ärme, 
binbet  biefe  an  beiben  ©nbcn  ju,  tl^eilt  fie  in  ber  3Ritte  burd^  2)re^en 
ab,  l^fingt  fie  an  ©täbe  unb  läfgt  fie  an  einem  roarmen  Drte  trocfnen. 

ä^jfelfäfe  bereitet  man  mie  ben  öon  Duitten  unb  trodEnet  il^n 
mie  biefen.  Ober  man  gibt  ^äufc^en  öon  bem  ffiäfe  auf  ba^  ©led^,  Ifif^t 
fie  im  Slo^re  trodnen,  big  fie  au^en  fteif  finb,  nimmt  fie,  »enn  fie  nod^ 
»arm  finb,  mit  einem  SReffer  ab  unb  brüdt  je  2  aneinanber. 

tpfel-  Duitten«  ober  S[<)rifofen»'5ßaftiUen.  SWan  fiebet 
bie  ungefc^filten  grüd^te  mit  SBaffer,  poffiert  fie  bann,  mif^t  ba^  Sßafflerte 
mit  gleich  fc^mer  geftoßenem  Sadtx  unb  ettoaö  Simonenfaft  unb  foc^t 
cg,  big  e§  fid^  in  ge|en  öom  Söffel  lööt.  2)ann  gibt  man  e«  in  eine 
©d^fiffel  unb  läf«  e«  3  Sage  ftel^en.  hierauf  gibt  man  mit  2  Söffein 
fteine  ^äuf^en  öon  ber  SWaffe  auf  ©taubjuder,  tofitjt  fie  in  bemfetten 
jtt  ftugeln,  legt  biefe  bann  fiber  $ßapier  unb  läfgt  fie  trodEnen. 

Äteine  ^ßaftitlen  öon  öerfd^iebenen  grüd^ten.  3)iefelben 
lönncn  fel^r  rafc^  öon  ol^ne  ßuder  in  S)unft  gefottenem  ^Jrfic^tenmarf 
(©eite  696)  bereitet  merben.  SKan  mifc^t  bag  SRarf  mit  geftogenem 
ßttder,  treibt  bie  SWaffe  aug,  ftic^t  fie  mit  öerf^iebenen  fleinen  Äug-« 
fted^em  aug,  brel^t  bie  auggefto(^enen  ©tüdd^en  in  3^^^^^  trodnet  fie  an 
ber  Suft  unb  legt  fie  j»ifrf|en  ?ßapier  in  Keine  6arton§. 

^ßfirfic^ffife  (5ßerfifaben).  äRan  gibt  ju  einem  ^funb  feinge* 
floßenem  Quäa  ein  5ßfunb  5ßfirfid^marf  öon  ro^  burd^  ein  ©ieb  ge- 
triebenen guten  ^üc^ten,  foc^t  bie  iDlifd^ung  ju  einer  gang  biden  äRaffe 
ein,  lafst  biefette  ein  menig  augtfil^len,  gießt  fie  bann  auf  ba^  mit  jerbrüdtem 
weißen  ßanbigguder  beftreute  fflrett,  beftreut  fie  mit  Qxidtx  unb  treibt  fie 
mit  bem  StoU^olge  l^attfingerbid  aug.    hierauf  ftid^t  man  fie  gu  üer- 
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fd^iebencn  formen  aug,  trodfnet  bic  auSgeftod^cncn  ©tfirfdicn  auf  ^icr 
an  einem  »armen  Drt  unb  betoal^rt  fie  in  Oläfern  auf. 

äleineclauben-ftäfe.  Wlan  bereitet  il^n  toie  ben  t)on  ^ftrjtc^en, 
öeafil^rt  i^n  aber,  bamit  er  fc^öncr  grün  »irb,  öor  bem  Hu^tüfjlkn  mit 
ein  toenig  @pinatto))fen,  ben  man  mit  9tum  gemifd|t  ^at. 

dattbiette  Jxüditt. 

3Ran  tod)t  für  ungefäl^r  60  ©tue!  gefc^älte  grüd)te  ein  ^albe«  Silo 
in  SBaffer  getaud^ten  Qndtx,  bi^  er  flar  ift,  übergießt  bann  bie  grüc^tc 
mit  bem  l^eißen  Snd^x,  bedft  fie  ju  unb  läföt  fie  über  Sla^t  fielen.  Am 
folgenben  Sage  gießt  man  ben  ©aft  ab,  to6)t  i^n  bid  ein,  IdfiSt  i§n  er» 
falten,  gießt  i^n  Jüieber  über  bie  grüd|te,  bebecft  biefelben  fo  mit  »cißem 
Sbfc^papier,  baf§  ba^  5ßapier  bie  grüc^te  unmittelbar  berührt,  unb  fteüt 
fie  in  bie  ©peifefammer.  Siad^  brei  lagen  nimmt  man  fie  ouS  bem  ©aftc, 
legt  fie  feft  nebeneinanber  in  flache  ©efd^irre  unb  läfgt  fie  folange  in 
füt)tem  Dfen  ober  in  Reißern  ©onnenfd^eine  fte^en,  big  ber  ä^^cfer  auf  ben 
grüc^ten  fteif  geworben  ift.  3)ann  taud^t  man  fie  in  ben  ©oft  unb  trocfnet 
fie  mieber.  ©inb  fie  genügenb  getrocfnet,  fo  legt  man  fie  in  ©c^ac^teln 
ein,  wobei  man  immer  grüc^te  öerfc^iebener  (Sattung  in  eine  Sc^ac^tel 
gibt,  unb  t)ebt  fie  an  einem  füllen,  trodEenen  Drt  auf.  Qnm  (Sanbieren 
eignen  fidi  Slpritofen,  ^firfi^e,  Sirnen,  geigen,  5ßf[aumen  u.  f.  to. 

aKan  fann  auc^  in  Qadtt  eingemachte  grü4)te  (©eite  699)  auö 
bem  ©afte  nel^men,  mit  geftoßenem  Qvida:  beftreuen  unb  in  SBärmc  unb 
Suft  trodtnen.  grüc^te,  welche  bereite  in  ®ä^rung  gerat^en  finb,  »erben 
bei  folc^er  JBe^anblung  »ieber  genießbar  unb  lönnen  j.  95.  ate  35effert 
öerraenbet  merben. 

5ßomeranjenfd^aIen  (Ärancini).  SWau  fiebet  bie  abgelösten 
©c^alen  öon  Drangen  in  SSBaffer,  in  ba«  man  ettoa«  5ßottaj^e  gegeben 
^at,  nimmt  fie  l^erauö,  lafst  fie  eine  SJiertelftunbe  liegen,  gibt  fie  in 
laltcg  SBaffer,  nimmt  fie  I|erau3,  ftic^t  fie  mit  Keinen,  runben  Äuöftec^em 
au«,  entfernt  mit  einem  feinen,  fd^arfen  SKeffcr  bei  jebem  auSgcftoc^enen 
©tüct^en  baS  SBeiße,  legt  bie  ©tücfc^en  mieber  in  falteS  SBaffer  unb 
(afSt  fie  bann  auf  einem  ©ieb  abtropfen,  hierauf  gibt  man  fie  in  ge- 
sponnenen Qndet  (6  33efa  ^^cfer  für  je  eine  ^omerange),  läfgt  fie'  ein 
paar  ©tunbeu  ftel^en,  foc^t  fie  bann  5  SWinuteii  (öom  ?luffieben  an  ge* 
rechnet),  faf^t  fie  l^ierauf  einjeln  mit  9iabeln  ^erauS,  brel^t  fie  in  fein* 
geftoßcnen  meißen  SanbiSjudEer,  legt  fie  auf  ©iebe  unb  trocfnet  fie  in 
ber  9ia^e  beö  warmen  Dfeng. 
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Ufoitnfduottn  unb  Vomtvaujtnfdialtn  jum  3ierett. 

tJifoIcnfcl^otCTi.  9Kan  jie^t  grünen  Schoten  Don  ftcifd^igcn 
türfifd^en  93ol^nen  bie  g&ben  ab,  fpaltet  bie  ©c^oten,  2^^^^  i^^^n  ^^^ 
bfinnc  §out  ab,  faljt  fic  ftarf,  becft  fic  gut  ju  unb  läfSt  fte  ac^t  läge 
ficl^cn.  S)ann  foc^t  man  fic  mit  Diel  SBaffcr,  bis  jtc  tocid^  finb,  gibt  [tc 
l^ierauf  in  falte«  SBaffer,  »el^eg  man  mel^rmaö  toed^felt,  bamit  il^nen 
ba«  ©alj  gut  auögejogen  »irb,  läfSt  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen,  legt 
fte  fobonn  auf  eine  ©d^üffcl  unb  übergießt  fte  mit  gefod^tem  Reißen 
^ucfer.  Slm  fotgenbcn  Jage  Uä)t  man  fie  mit  bem  Qnda,  nimmt  fie 
l^ierauf  ^erauS,  loi^t  ben  Qudtt  mit  Simonen*©aft  unb  -©dualen  bicfer 
ein  unb  gibt  il^n  toieber  über  bie  ©c^oten,  mieber!)olt  biei?  nad)  jtoei 
Stagen  unb  füUt  fie  bann  in  ®Iafer. 

^omeranjenfc^alen.  9Ran  entfernt  attcS  an  ben  ©diäten  be* 
finbtirfie  SBciße,  todffert  bie  ©ct|a(en  einige  Sage  ab,  um  i^nen  ben 
bitteren  ©efd^macE  ju  nehmen,  gibt  fie  hierauf  in  fiebenbeS  unb  bann 
toieber  in  fatteS  SBaffer,  lajst  fie  jmifd^en  äwei  lüd^ern  trocfnen,  fo<^t 
fie  fobann  in  gefponneneni  Qnäcic  unb  füllt  fie  mit  bem  3"*^^  i^  ©lafer. 

Sftfle  ium  Jatbtn  für  MaöMonk  unb  Suijen* 

StlfermeSfaft.  SWan  jupft  bie  83eeren  öon  ben  ©tiefen,  jerbrüdt 
fie,  IfifSt  fie  in  einem  neuen,  gut  gtafierten  ober  $ßorjetIan*®efc^irrc  jtoei 
Jage  lang  ftetien,  brüdtt  bann  il^ren  ©aft  burc^  Seinloanb  unb  gibt  ju 
16  S)cfa  üom  ©aftc  30  2)efa  grobgeftoBencn  Qndex.  S83cnn  biefer  fid^ 
aufgeWSt  l^at,  fiebet  man  ben  ©aft  auf,  täfst  il^n  bann  au«fü£)Ien  unb 
füQt  it|n  in  giafc^en.  ©r  färbt  2Taid^  unb  aUeS,  ma§  ©äure  entl^ält, 
fc^ön  rot^.  Sffiill  man  etmaS  nid)t  ©äure^ättige«  mit  Älferme^faft  färben, 
fo  mufg  man  benfetben  mit  ein  paar  Jropfen  ßimonenfaft  mifc^en,  toeil 
bie  garbe  fonft  in«  S3Iaue  fc^Iögt. 

Sod^enillefarbe.  16  ®ramm  Soc^enitle,  15  ®ramm  5ßottafc^c, 
16  Oramm  gebrannter  älaun  unb  30  ®ramm  SBeinftcin  joerben  nad^* 
cinanber  fel^r  fein  geftofeen,  I)ierauf  jufammengcmifc^t  unb  im  SWörfer 
öerrü^rt.  Dann  rfitjrt  man  bie  SWifcfiung  in  ein  ^atbe«  Siter  in  einem 
großen  Jopfc  fiebenbeS  3Baffer  (aber  fe^r  öorfiditig,  meil  fie  leidet  über^^ 
gcl^t),  nimmt  fie  xa\d)  öom  geuer  unb  läfst  fie  burc^  ein  Jud^  auf 
20  2)efa  gefto^enen  Qndex  flicken.  SBenn  biefer  fic^  aufgelöät  l^at,  fod^t 
man  baö  ®anje  auf  unb  füQt  e3  in  gläfc^d^en,  bie  man  gut  öerftopft 
unb  oerfiegelt.    S)iefe  garbe  ift  fd^Bner  unb  unfi^äblic^er  al§  bie  üon 
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SdfermeiSbeeren  utib  toixb  ^au^tfäi^Iic^  guni  f^arben  t)on  fßadüDtxt,  @ut)en 
u.  bgl.  öcmenbct. 

©pinatto<)fcn.  äWan  ftögt  eine  ©c^üffel  öoH  grü^ja^r^Spinat, 
^)rcfgt  ben  ©aft  burc^  ein  %u6),  ftcQt  il^n  in  einer  (JafferoIIe  auf  bcn 
^erb  unb  (afiSt  il^u  bei  beftänbigem  9läl^ren  jufammengel^en.  2)ann  fd|tittet 
man  ii^n  auf  ein  @ieb,  läf^t  ba^  SBaff^r  ablaufen,  füllt  ba^  2)idEe  in 
ein  ®ta9  unb  Mrbinbet  ba^fetbe. 

iFrüdlte  in  Siinotoili^  üffd^eifl  ober  lHum. 

Ttan  wiegt  für  je  ein  Äilo  grüd^te  ein  Äilo  ^ndtv,  befeud^tet 
benfelben  mit  Gaffer  unb  läfSt  i^n  {o^en.  Snbeffen  rid^tet  man  bie 
grüc^te  öor.  SBeic^feln  fc^neibet  man  bie  ©tiete  ab,  Qtvct\d)ttn  fc^lt 
^rfic^e  fd^alt  unb  l^albiert  man.  SSeintrauben  guter  Gattung  fd^neibet 
man  mit  einer  ©d^ere  in  Heine  S^^W-  3Ran  legt  biefc  grüßte  in  ©in«» 
fiebegläfer^  bie  man  aber  nur  l^alb  üoQmac^en  barf,  gibt  ©Iit)otDi|, 
Äirfd^geift  ober  SRum,  unb  jtoar  2  3)eciliter  baöon  für  ein  5Klo  grüc^tc, 
unb  einige  ^toürjnelfen  unb  3i^^^pdEd^en  baju  unb  giegt  ben  auS« 
gefü£)Iten  Qndex  barüber,  üerbinbet  bie  @(äfer  unb  läf^t  fic  14  Sage  in 
ber  ©onne  ftel^en. 

Slprifofen  in  granjbranttoein.  SKan  burc^ftid^t  frifc^  ge» 
pflüdte,  fefte  grüßte  mit  einer  Sßabel,  gibt  fic  in  faltet  SBaffer,  I&föt 
ba^l'clbe  auf  bem  ^erbe  I)ei6  »erben,  nimmt  bie  grüc^te  l^erau^,  legt  [ie 
auf  ein  ©ieb  unb  läf^t  fie  abtropfen.  Snbeffen  fod^t  man  für  je  ein 
Äilo  5rüd^te  ein  ^albcö  Äilo  Qudtx  mit  9Baffer,  big  er  flar  ift.  3}tan 
übergießt  bann  bie  ^rifbfen  burc^  3  Xage  taglic^  mit  bem  aufgefottenen 
^ei^en  Qndcx,  gibt  jute|t  foüiel  granjbranttoein  baju,  afe  3u*«^f<^f^  ^^ 
ift/  füllt  bag  ©anje  in  ®läfer,  öerbinbet  biefelben  unb  lafSt  fie  noc^ 
14  läge  im  ©onnenjc^eine  fte^en. 

Jtn^tt  in  ((ffio. 

SB  ei  d^  fein.  3Ran  füllt  nid^t  ju  enge  ®(äfer  mit  SBeid^feln,  bereu 
©tiele  man  abgeftu|t  f)at,  ftreut  gcftofeenen  Qvidn  (ein  l^albe§  Äilo 
3u(fer  für  ein  Äilo  grüc^te)  jmifd^cn  biefelben,  giefet  bie  ^^^if^^wi^äuwi^ 
mit  nic^t  jU  fd^arfem  3Beincffig  au^,  üerbinbet  bie  (Stäfer  gut  unb  fteüt 
fie  an  bie  ©onne.  9?ad^  ac^t  Sagen  foc^t  man  bcn  Sffig  mit  ^^wtt  unb 
®ett)ürjnelfen  auf,  läf^t  it|n  erfaltcn  unb  gibt  il)n  micber  über  bie  grüc^te, 
worauf  man  bie  ®Iäfer  abcrmate  üerbinbct  unb  nod^  einige  SBo^cn  im 
©onncnfdfieine  ftc^en  läf^t. 
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3  tt)  et  festen.  9Kan  foc^t  ein  Äilo  Qrxdzx  mit  4  2)ccUitcr  (£]fi9 
unb  4  S)cciüter  SBäaffer,  8  S)cfa  ^i^nwt  unb  einigen  SRelfen,  toc^t  bann 
in  biefem  Qaäex  nad^einanber  in  fleinen  ^tien  IV«  ^lo  gefd^alte 
^toetfc^fen,  läfgt  bicfelben  au^fül^lcn,  füllt  fic  in  ®läjer  unb  übergießt 
fie  mit  htm  inbeffen  bitfer  eingcfod^ten  ©afte.  3iad^  a(S)t  %aqzn  toixb  ber 
©aft  noc^mate  übcrfotten  unb,  »cnn  er  erfaltet  ift,  »ieber  über  bic 
grfic^te  gegeben,  worauf  man  bie  ©täfer  öerbinbet. 

Ungefd^älte  Qtoct^^ttn  ober  grofee,  feftc  flirfc^en. 
SRan  foc^t  für  6  ftilo  ^rfi^te  Vji  ftilo  ^ucfer  mit  7  3)eciliter  SBein* 
effig  unb  einem  falben  Siter  SBaffer,  3^^^*  ^^^  ©cwürjnelfen,  giefet 
i^n  pebcnb  über  bie  Äirfd^cn  ober  bie  abgemfd^ten  unb  mit  einer 
SRabcl  burc^ftoc^enen  Qm^djttn  unb  bedt  biefelben  ju.  9lm  folgenben 
Stagc  foc^t  man  ben  ©ffigjurfer  loieber  unb  gibt  i^n  ^ei§  über  bie 
grüd^te.  am  britten  Sage  foc^t  man  bie  grüd^te  mit  beut  gffigjucfer, 
gibt  fie  in  ®läfer  unb  oerbinbet  biefelben. 

®ffig-Sirnen.  gür  2  ftilo  nic^t  fe^r  reife,  Heine  Simen  fod^t 
man  ein  Silo  S^^^^  ^^^  dntm  l^alben  Siter  gffig  unb  einem  l^alben 
Siter  SBaffer  unb  mit  20  ©tüd  ©emürjnelfen,  bie  man  mit  einem  ©tütf* 
d|en  3™wtrinbe  in  ein  gledEd^en  öon  Örgantin  gcbunben  ^at,  S)ann  gibt 
man  bic  gefc^älten,  l^albierten  33irnen  baju,  fod^t  fie,  bi§  fie  burd^fic^tig 
fittb,  nimmt  \\t  ^erau^,  gibt  fic  in  bie  ®Iäfcr,  läf^t  ben  ^w^^^^föfl  ^^]\^^ 
einfod^en,  gibt  il^n  über  bie  S3irnen  unb  üerbinbct  bic  ®läfer  gut. 

Um  ouf  einfache  SBeife  fe^r  guten  3Beinef  fig  für  ben  ^au^^alt 
ju  erzeugen,  foc^t  man  28  S)efa  große  Siofinen  (Sibeben)  mit  einem 
falben  Siter  fc^arfen  SBcineffig  unb  7  S)efa  Qvidex,  gibt  fie,  wenn  fie 
ein  toenig  ausgefüllt  finb,  in  eine  ungefähr  3  Siter  ^altenbe,  ftarte 
glafc^e  mit  meitem  §aife,  ftopft  bicjelbe  nur  gauj  leidet  mit  jufammen* 
gebrel^tem  5ßapier  jU  unb  fteflt  fie  an  einen  mäßig  marmen  Drt  (in  ber 
dlai)t  beg  ^erbe§  ober  beS  DfenS).  SSSenn  biefcr  (Sffig  rcc^t  fauer  riec^t^ 
gießt  man  ein  ^albeS  Siter  SBcin  baju.  3Benn  biefer  fauer  geworben  ift, 
gießt  man  abermate  fo  üicl  SBein  nact|.  @o  fäf)rt  man  fort,  bis  bie 
glafc^e  üoH  geworben  ift.  2)ann  nimmt  man  in  eine  fleine  ^ia\d)t  @lfig 
jum  Serbrau^  ^crauS  unb  erfe^t  benfelben  burcEi  3Kein.  SBcnn  man 
burc^  ein  paar  Sa^re  @)fig  l^erauSgenommen  unb  burcf)  SSein  erfe|t  i)ai, 
fußt  man  ben  gaujcn  Sffig  in  fteinere  t^'afd^en  unb  fe|t  in  ber  großen 
fjfafd^e  neuen  an.  2)iefer  (Sffig  bilbet  feine  (Sffigmutter,  fonbern  bleibt 
ftet«  ftar  unb  wo()l}d^med(enb.  SKan  barf  aber  auc^  ben  abgcjogenen  Sffig 
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nic^t  fcft  öerforfen  unb  nic^t  an  einen  falten  Drt  [teilen,  »eil  et  fonft 
matt  mirb. 

^imbeer^Sffig.  Wlan  gibt  in  eine  ^lafd^e  mit  toeitem  $alfe 
3  Stter  auSgejuc^te  Himbeeren  unb  3  Siter  guten  äBeinejftg,  mac^t  bie 
glafd^e  aber  nic^t  ganj  ))oQ  unb  binbet  fie  nur  mit  Rapier  }u.  SRan 
läfst  fie  3  SBoc^en  an  ber  @onne  fte^en,  fei^t  bann  ben  Sifig,  fuQt  i^n 
in  Heinere  glafc^en  unb  gibt  in  jebe  berfelben  einen  Söffet  feinei^  XafelöL 

89ertram''((£ftragon»)(Sffig.  SRan  fiiHt  eine  gtafd^e  bi«  jur 
l^alben  ^öl^e  mit  oon  ben  ©tengeln  gejupften  S3lättern  bed  SBertram« 
hautet,  mai^t  fie  mit  gutem  SSSeineffig  nic^t  ganj  ooQ,  beberft  fie  nur 
leicht  mit  Rapier  unb  läfst  fie  8  SBoc^en  ftel^cn.  2)ann  fei^t  man  ben 
©ffig  in  Heinere  glafd^en  unb  gibt  in  jebe  berfelben  cttoai^  feinet  öl. 

®ett)firj-®ffig  für  ä^pic,  3Bilbbret  unb  ©aucen.  SJlan  gibt  in 
6  fiiter  fc^arfen  SBeineffig  10  §änbeöott  Sftragonblätter,  2  toeifee,  ge* 
fc^älte  ^ttjiebeln,  20  ©d^alotten,  eine  l^albc  SDlu^catnufS,  bie  ©(^ale  einer 
falben  Simone,  6  Sorbeerblfitter,  15  Stengel  öon  Xli^mian,  BO  Pfeffer« 
Ibrner,  20  ®ett)ürjnelfen,  ein  paar  Qt^tn  Änoblaud^,  ettoa«  ©urfenfraut 
unb  ^ßimpineÜ  (Poterium  sanguisorba)  unb  laf§t  bie  9Jiif(^ung  an 
einem  toarmen  Drte  beftiQieren.  äion  biefem  @ffig  mifc^t  man  bann  nac^ 
©efc^mact  ju  Sertram-  ober  anberem  ©fpg. 

grifd^  eingelegt.  SKan  legt  f leine,  reife,  aber  nid^t  »eic^e 
tßarabieläpfcl  bic^t  nebeneinanber,  aber  ol^ne  fie  ju  brficfen,  in  »eite 
©infiebegläfer,  oerbinbet  bie  ®läfer  mit  ^ergamentpapier,  fteHt  fie  (nac^ 
bem  ©peifen)  in  ba^  fül)le  SRol^r  unb  läfSt  fie  borin  ftc^en,  bi§  au§  ben 
S'riic^ten  foöiel  ©aft  auggefloffen  ift,  baf^  berfelbe  bie  grüc^te  beberft. 
Seim  ©ebraud^e  nimmt  man  Don  ben  grüd^tcn,  Idf^t  aber  ben  ©aft  bi§ 
jute^t  im  ©lafe. 

SWit  effig  ober  ©aljtoaffer.  SDlan  legt  Heine  5ßarabie§äpfcl, 
an  beuen  man  beim  Slbfc^neiben  ein  ©tütfc^en  öom  ©tengel  gelaffen  ^at, 
in  gro§e  ®lafer,  füllt  biefelben  mit  loie  für  5ßfeffergur!en  gefoc^tem  erfal* 
teten  öffig  ober  mit  gefod^tem  falten  ©alsmaffer  au3,  beberft  baS  (gingelegte 
fingerbidE  mit  auiSgelaffenem  SRinbsffett  unb  öerbinbet  bie  ®ldfer  mit 
^gamcntpapier. 

3n  3)unft  gefoc^t.  SWan  brid^t  grofee,  reife,  mafellofe  ?ßarabie8» 
äpfel  entjtoei,  bünftet  fte  in  einem  jugcbedten  ®efc^ine,  bi^  fie  meic^  finb 
unb  bie  §äutd^en  jufammenfd^rumpfen,  unb  fc^üttet  fie  auf  ein  gro§c«, 
über  eine  ©(Rüffel  gelegte^  ^aarfieb.  2)ann  giefet  man  ben  burc^gefloffencn 
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@aft  »eg,  paffiert  bic  tpfcl,  fußt  ba«  5ßaffierte  in  ftarfe  ©unftgififer 
ober  glafd|cn,  bie  man  öerforft  unb  mit  boppcltem  ^etgamcntpa|)ier  öcr» 
binbct,  unb  jxcbct  t^  in  Keinen  ®läfern  eine  ©tunbe,  in  größeren  etmai^ 
länger  in  2)unft.  Sßenn  man  ntc^t  ben  ganzen  Snl^alt  eined  ®(afe^  auf 
einmal  öerwenbet,  fo  bebcdt  man  ben  SReft  mit  gutem  Öt,  bamit  er 
\\\ä)t  anläuft. 

©etrodnet.  2ßan  pafftert  bie  ?ßarabic«äpfel  mie  jum  SJunft« 
ficben,  fod^t  ba§  5ßaffierte  in  tueiten,  flachen  (Scfd^irren  bicf  ein,  ftreid^t 
e$  auf  XeUern  bann  auiSeinanber  unb  ftellt  e$  jum  Strocfnen  in  bai^ 
fü^lc  Sflo^r  ober  in  ßuft  unb  ©onnenf^ein.  (3n  le|terem  gaße  mufö 
man  jum  ©c^u^e  gegen  fliegen  Jfiß  barfiber  fpanncn.)  30äcnn  e§  ganj 
trodcu  ift  tont  man  c3  jufammeu  unb  liebt  cS  in  einem  ©äderen  an  einem 
trodenen  Drt  auf.  Qnm  ©ebraud^e  meidet  man  bie  nöt^ige  5IJlenge  ba* 
üon  über  9Iad^t  ein.  3)ie  fo  getrodCneten  ^arabieiSöpfel  erl^atten  ftc^  ja^re^ 
lang  unb  finb  ju  jeber  Sertoenbung  geeignet. 

©etrodnete  ©ditoämme.  $ilje,  S^^ampignoniS  u.  bgl.  reinigt 
man,  toäfd&t  fie  aber  nic^t,  fd^neibet  fie  blätterig,  ftreut  fie  auf  ©icbe 
ober  Glasplatten  unb  läfst  fie  an  ber  fiuft  im  ©onnenfc^ein  unb  an 
füllen  2;agen  in  ber  Äüc^e  in  ber  SRS^e  bc«  ^beS  trodfncn.  SKan  fann 
fie  aud^  auf  mit  $ßapier  belegte  Sadbled^e  ftreuen  unb  in  fc^r  fü^lcm 
9io^re  trodEnen.  Äleine  SRorc^eln  u.  bgl.  jcrfd^ncibet  man  nid^t,  fonbem 
faf§t  fie  mit  einer  SRabel  auf  S^i^n  unb  l^ängt  fie  jum  Srodtneu  auf. 
SBcnn  bic  ©c^mämme  öoßfommen  ouSgetrorfnet  finb,  werben  fie  in  ©in«» 
fiebegläfer  gefußt,  gut  öerbunben  unb  an  einem  trocfenen  Drte  (in  ber 
SRäl^c  eine«  Dfenö  o.  bgL)  aufbett)a^rt.  3n  einer  falten  ©peifcfammer 
»erben  fie  gleid^  lieber  feucht.  SWan  fann  gctrodEnete,  norfi  marmc 
©d|ioämmc  fto§en  unb  in  gut  öerfc^loffenen  ©läfern  an  einem  »armen 
Drt  aufbetoal^ren,  um  fie  im  SebarfSfaße  glcid^  für  ©aucen,  SRagoutg 
unb  ©uppen  Dermenben  ju  föniien. 

3;rüffeln  werben  gef^ält,  ju  ©c^eibcn  ober  würfelig  gefd^nitten, 
getrodtnet  unb  in  ®läfern  aufbewahrt. 

5ßil}e  unb  ©l^ampignonS  in  Sfjig.  3"^  ©'"^^9^^  ^^  ®fp8 
läfdt  man  fel^r  fleine  ©d^wämme  ganj  unb  f^neibet  nur  baS  @rbige 
unten  an  ben  ©tielen  weg.  93ei  et  wag  größeren,  bei  welchen  jebod^  ber 
a3art  auc^  no^  nic^t  auSgcwac^fen  fein  barf,  trennt  man  bic  ^üte  öon 
ben  ©tiefen.  S^^^^fl^  ©teßen  f^neibet  man  Weg.  2)en  Champignons  wirb 
bie  ^aut  abgejogcn.  3Ran  wäfc^t  bie  ©c^Wämme  in  faltcm  SQSaffer,  foc^t 

$  T  a  1 0,  8fibbeutf(^e  Studie.  46 
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fie  einige  SWinuten  in  ftarf  gefaljcnem  SBaffer  (»obei  bie  $aut  ber  ^iljc 
grünlid^  wirb),  unb  läfgt  fie  auf  einem  @ieb  abtropfen,  foc^t  fte  bann 
mit  SBeineffig,  ben  man  inbeffen  mit  ettoa«  SWu^catblüte  unb  ^effcr 
unb  ein  paar  Sorbeerbtätteru  gefotten  l^at,  einmal  auf  unb  ffittt  fie,  »enn 
fie  auSgelEül^lt  finb,  mit  bcm  (gffig  unb  ®c»ürj  in  ©infiebegläfcr.  9lad) 
ein  paar  2:agen  übergießt  man  fie  fingerbic!  mit  Öl  unb  oerbinbet  bie 
©lafer  mit  SBlafen.  SWan  gibt  bicfe  ©d^mämme  falt  ju  gfeifc^  (loic 
(Surfen)  ober  bereitet  öon  benfetten  ©aucen  u.  bgL 

3n  2)unft  gefoc^t.  SKan  fc^neibet  Meinen,  feften,  mafeltofen 
(S^ampignond  ober  $i(}en  bie  ©tiete  ab,  legt  ieben  ©c^mamm  gleich  in 
äßaffer,  nimmt  bann  aÖe  l^erau^,  löf^t  fie  mit  reid^tid^  99utter,  Simonen^ 
faft,  ©alj  unb  ttxoa^  SBaffer  ein  paarmal  auffod^en,  gibt  fie  mit  i^rer 
Srül^e  in  Keine  2)unftgläfer,  bie  man  gut  öerbinbet,  unb  fiebet  fie  eine 
©tunbe  in  2)unft.  SBenn  fie  erfaltet  finb,  foU  fid^  auf  jebem  ®la3  eine 
ungefal^r  fingerbicfe  ©ede  öon  gett  gebilbet  ^aben. 

SWit  gett.  5DJan  bünftet  Keine  Sl^ampignon^  mit  oiel  SButtcr,  ein 
toenig  Simonenfaft  unb  ©alj,  bis  fie  genfigenb  tt)eid|  finb  (toie  bei  frifc^r 
{Bereitung),  unb  gibt  fie  in  Meine  ©nfiebeglfifer,  mac^t  bicfelben  aber 
nid)t  ganj  öoÖ.  Am  fotgenben  Sage  gibt  man  in  jebeS  ®[a«  foöiel  gctt, 
bafS  baSfelbe  bie  ©c^roömme  jtoeifingerbid  bebedt,  ftreut  auf  biefeS,  toenn 
eg  feft  gemorben  ift,  fleinfingerbid  Äod^falj  unb  üerbinbet  bie  ®Iafer 
luftbic^t. 

e]^ampignou§*(£ffenj.  'SSlan  bünftet  ein  fii(o  ööllig  au§* 
getoac^feue,  gereinigte,  jerfd)nittene  S^ampignonS  mit  einem  2)efa  ©alj 
unb  ©aft  öon  2  Simonen  im  jugebedften  ©efd^irre  10  SOlinuten,  öergießt 
fie  Ijierauf  mit  einem  2iter  rei^t  frfiftiger  gieifd^brül^e  unb  foc^t  fie  mit 
berfelben  eine  SSiertelftunbe,  fei^t  bann  biefe  ©ffenj  ivLxö)  eine  ©eröiette 
unb  bemal^rt  fie  in  oerfiegelten  giäfc^c^en  auf. 

e^ampignonöfaft  (©09a).  ©rofee,  ööllig  auSgebitbete  unb  bei 
üollfommen  trodtenem  SBetter  gefammelte  Sl^ampignond^)  reinigt  man,  o^ne 
fie  JU  toafc^en,  bnxd)  SBcgfd^neiben  ber  fanbigen  unb  tourmftic^igen 
2:]^eile,  brid^t  fie  in  ©tüdte,  gibt  fie  in  einen  irbenen  2;opf,  beftreut  fie 
mit  ©alj  (4  2)efa  ©alj  für  je  ein  ßiter  ©c^Joämme),  bedEt  fie  ju,  läfst 
fie  brei  2;age  fte^en  unb  rül^rt  fie  tSglii^  brcimal  auf.  3)ann  ftcQt  man 
ben  S;opf  für  eine  l^albe  ©tunbe  in  baS  mä§ig  warme  Sto^r,  fei^t  hierauf 
ben  auögcfloffenen  ©aft,  o^ne  bie  ©d^mömme  ju  brödten,  bur(^  auf* 
gefpannte  alte,  lodter  geioebte  ßeinwanb  in  eine  gafferolle,  gibt  für  je 


*)  ®o(^c  finb  oft  in  rct^Iid)er  SRengc  auf  ^fcrbctöciben  wilb  wad^fenb  ju  finben. 
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ein  l^albc^  ßitcr  ©aft  4  ®ramm  Stcugeipürj,  4  ®rantm  5ßfefferf6rner 
unb  ein  tocnig  Sngtoer  mit  3Ru8catblüte  baju,  ftcUt  bie  ©afferoUe  auf 
ha^  ^ucr,  Ifif^t  ben  ©aft  auf  bic  ^älfte  einfieben,  fei^t  il^n  bann  unb 
füQt  i^n  in  fel^r  Heine  ©Kfcr,  bic  man  gut  öcrlorft  unb  öerpid^t  unb 
an  einem  trotfencn  Drt  aufbcn^al^rt.  SiÄan  öertoenbct  bicfen  ©aft  jum 
SBürjen  öon  SRagout  u.  bgl. 

Trüffeln  aufzubewahren.  3n  SBein.  S)ic  Irfiffeln  »erben 
getoafd^en,  gefc^ält,  in  eine  EafferoHe  gegeben,  feft  jugebcdt  unb  1  bis 
2  ©tunbcn  im  SRol^re  gcbämpfi  S)ann  legt  man  [ie  in  Keine  ©infiebe« 
gläfer,  öertl^cilt  ben  ©aft,  tocld)er  fi^  beim  kämpfen  ^erauSgejogen  l^at, 
in  bie  ©tfifer,  füllt  biefelbcn  mit  ÜJlabeira-SBein  öoK,  öerbinbct  fie  mit 
boppetten  ^erjblafen  ober  ?ßergamentpa^)ier  unb  ftebet  bie  Strüffeln  eine 
aSiertelftunbe  in  S)unft 

aWit  Öl.  SWit  Siirftd^en  reingetoafc^enc  Trüffeln  foc^t  man  mit 
rotl^em  SBein  unb  ettoa^  Sfieugewürj  je  nad^  il^rer  ®rö§c  eine  l^albe  ober 
eine  ganje  ©tunbe,  Iäf«t  fic  auf  Sieben  in  lauem  Molare  trotfnen,  legt 
fie,  »enn  fie  erfoltet  finb,  in  3)unftgläfer  unb  übergießt  fie  mit  foöiel 
Öl,  bafs  fie  üon  bemfetben  gut  bebedCt  finb.  S)ann  loerben  bie  ®läfer  gut 
öcrbunben  ober  mit  ftort  öerftopft  unb  öerpid^t.  ©o  eingelegte  Irüffeln 
galten  fic^  an  einem  fül^len  Drt  ein  ^aar  ^afyct  unb  bleiben  mol^lfd^medenb. 

Trüffeln  erl^alten  ftd^  auc^  über  ben  SBinter  wie  frifc^,  toenn  man 
fie  nur  toäfd^t,  in  lauem  SRo^re  trotfnet,  wieber  öoHfommen  ausfüllen 
läfgt  vitib  bann  mit  Öl  übergießt  unb  aufbewal^rt  S)er  S3obenfa|,  toeld^en 
fie  nad^  einiger  3^it  bilbcn,  fc^abet  nid^t. 

aWit  gieifrfifulje.  SRit  S9ürftd^en  reingcwafc^enc,  gro§e  Sirüffeln 
übertrodnet  man  in  lauioarmem  SRo^re  burd^  ungefäl^r  10  SWinuten. 
SBenn  fie  toieber  erfaltet  finb,  legt  man  fie  in  ©lec^büd^fen  unb  füllt 
biefelben  mit  nur  mäfeig  gejaljener  unb  gewürjter  fjleifc^fuljc  öon  SRinb* 
fteifc^  unb  ÄalbSfüfeen  beinal^e  öoü,  üerlbtl^et  bie  aSüc^fen  gut,  fod^t  fie 
über  eine  ©tunbe^n  3)unft,  läfst  fie  bann  im  SBaffer  öollfommen  erfalten, 
roifd^t  fie  ah  unb  I)cbt  fie  an  einem  fül^len  Drt  ouf.  Stuf  biefe  SBeife 
finb  bic  Irüffeln  leidjt  ju  öcrfenbcn  unb  bleiben  ba§  ganje  Sa^r  faftig 
unb  wol^lfdimedenb.  .^at  man  einige  aug  ber  ©üd^fe  genommen,  fo  läfst 
man  ein  wenig  öon  ber  ©ulje  fd^meljen,  gie§t  t^  über  bie  jurüdCgebliebencn 
Srüffeln,  Ififöt  eg  mieber  feft  werben  unb  bebedCt  e§  bann  mit  lauem  gett. 

SJian  nimmt  jum  (ginlegen  öon  ®ur!en  (unb  anberen  ®emüfcn)  am 
beftcn  eckten,  reinen  SBeineffig,  mifc^t  il^n  jeboc^,  bamit  bie  ®ur!en  nid^t 
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mit  ber  Qdt  ju  faucr  toerbcn,  mit  foöiel  SBaffcr,  baf«  er  mägig  f^arf 
ift  @r  §SIt  fi^l  auf  ben  Surfen  bi^  ju  @nbe  ol^ne  Erneuerung  rein  unb 
gut,  »enn  man  ba«  SBaffer  mit  bem  nBtl^igcn  ©otje  fo  lange  jtebet,  bis 
baS  @al}  t^oQfommen  aufgelöiSt  ift,  unb  bann  ben  @fftg  mit  biefem  ©af)« 
ttjaffer  auffod^t.  9Ran  nimmt  ffir  je  3  Siter  ©fftg  einen  Siter  SBaffcr  uiü) 
6  (gfglöffelöoa  ©alj. 

gffig-  ober  ^feffer*®urfen.  Qnm  ©niegen  nimmt  man 
Heine,  in  trodener  3^^^  abgenommene  ®urfen.  ?5ie  frül^en,  fc^neß  ge« 
mortfctien  finb  jc^öner  grfin  unb  l^attbarer  afe  bie  fpäten,  bittigeren. 
3J2an  legt  bie  ®urfen  in  frifd^eS  93runnenmaffer,  t&fiSt  fte  nad^  ein  ^r 
©tunben  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb  trodEnet  pe  einjeln  mit  reiner, 
loeic^er  fiein»anb  ob.  ©ie  »erben  in  (Sinftebegififer  ober  g&fSc^en  ein* 
gelegt,  bie  gut  auSgetoafc^en  unb  bann  loieber  DoIUommen  auiSgetrocfnet 
fein  muffen.  f^fiSc^en  foden  ein  fo  gro^eiS  ©punblod^  l^aben,  bafd  man 
beim  Einlegen  mit  ber  $anb  burd^fal^ren  lann.  SRan  bebedt  ben  89oben 
be«  ®Iafe«  ober  fjfiföc^en«  mit  SBei^felbiattem,  öertramjmeigen  unb 
2)iQboIben,  legt  bie  ©urfen  bic^t  aneinanber  in  ©c^id^ten  ein,  ftreut 
jtoifc^en  bie  ©^id^ten  2)i(IboIben  unb  SBUtter  unb  legt  bei  je  100  Ileinen 
©urlen  aud^  ein  paar  grüne  ^aprifafd^oten  unb  einige  gefd^&lte  ©c^alotten 
ein.  S)ann  bedCt  man  bai  Eingelegte  mit  SBl&ttern  ju,  übergießt  ed  mit 
bcm  gelochten,  crfalteten  Effig  (fte^  oben)  unb  fd^lie^t  ba«  ®efa|  gut 
gegen  bie  Suft  ab,  ©läfer  öerbinbet  man  mit  in  »armem  S33offcr  er* 
toeid|tem  ^ergamentpapier  rec^t  feft  iBei  %&^^tn  mirb  bai^  feft  der* 
fc^logcne  ©punblod^  mit  ^d^  fibergoffen.  3)ie  aufbewahrten  ^^äfi^en 
muffen  oft  umgebre^t  merben.  Sßenn  nac^  einiger  Qtxt  ein  Xl^eit  be& 
Effigd  eingetrodtnet  ift,  fußt  man  gefoc^ten,  auiSgetü^lten  Effig  nac^.  Stuf 
biefe  SBeife  eingelegte  Surfen  bleiben  refc^,  fc^madD^aft  unb  grün,  bod 
©alj  fonbert  fic^  nic^t  ab  unb  ber  Effig  toirb  nid^t  trübe. 

2Stan  fann  ju  eingelegten  f (einen  (Surfen  ein  »enig  guten  ©liDoioi| 
gießen,  n>aS  jur  Erl^bl^ung  il^reiS  äBol^lgefd^madted  unb  )u  il^rer  Erl^altung 
beiträgt. 

SBMD  man  ®urfen  in  ®läfern  nieber^alten,  fo  befd^toert  man  fie 
mit  einem  {lad^en,  getonfi^enen  ©teine.  3^^  ©^u^e  gegen  Suft)utritt 
!ann  man  fie  mit  gefeiltem  »armen  Äemfett  fingerbid!  übergießen. 

9luffifc|e  Surfen,  gefte,  grüne  ©urfen  mittlerer  ®rö|e  reinigt 
man,  übergießt  fie  mit  gefaljenem  fiebenbcn  Effig,  lfif«t  fie  erfalten  unb 
legt  fie  l^ierauf  in  ©teintöpfe  ein.  9$on  äBürjen,  bie  man  babei  jmifc^en 
bie  ®urfen  ftreut,  nimmt  man  bei  3  2iter  EJfig  jum  SluiJfütten  40  SJcfa 
©d^alotten,   5  3)efa  Änoblauc^,  Ärenfdieiben  unb  ein  paar  ^dnbeöoll 
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SiHboIben  unb  JBertramblätter.  SDian  bebedEt  bann  bic  eingelegten  ®urfcn 
mit  ©enffdrfd^cn  *)  unb  öerbinbet  bie  Xöpfe  mit  ftarfcm  5ßapier.  ^ad) 
14  2;agen  fd^üttet  man  ben  (gffig  ab,  öermel^rt  i§n  mit  gefottenem  SBaffcr 
unb  @f[tg,  !oc^t  i^n  auf,  Iä[^t  i§n  erfalten  unb  gibt  il^n  lieber  aber 
bie  ®urfen. 

©enf*®urlen.  SDtan  fd^dlt  10  grofee  (Surfen,  fd^neibet  fie  in 
fingerlange  unb  fingcrbide  ©tudc^en,  falit  biefelben  ein,  bedt  [ie  ju  unb 
läfgt  ftc  24  ©tunben  ftcl^en.  a)ann  fiebet  man  1  V/a  Sitcr  ©[[ig,  läf ^t  il^n 
auj^fü^Ien,  trotfnet  inbeffen  bie  (Surfenftüdi^en  ab,  legt  [ie  in  ®Iäfer  ein, 
wobei  man  28  S)efa  Quder,  28  S)efa  gelbe  ©enfförner,  17  ®ramm  wei^e 
^efferföruer,  3)iQ,  ©c^alotten  unb  ju  ©c^eiben  gefc^nittenen  SDleerrettig 
bajtoifc^enftreut,  unb  übergießt  fie  hierauf  mit  bem  au^gefül^Iten  Sffig. 
2)iefer  mirb  bann  nod^  breimal,  immer  nac^  48  ©tunben,  abgegoffen, 
aufgefotten,  auiSgeföl^It  unb  mieber  über  bie  ©urfen  gegeben,  hierauf 
öerbinbet  man  bie  ©Ififer.  SKan  öertoenbet  biefe  (Surfen  mie  bie  fleinen 
(£ffiggurfen  aU  gtcifc^garnierung  unb  ju  ©auccn. 

(Surfen  auf  englifc^e  ärt.  auögetoad^fene,  aber  nod^  grüne 
(Surfen  loerben  ge[ci^ält  unb  ftarf  eingefaljen.  SRac^  einigen  ©tunben 
brennt  man  fie  mit  fiebenbem  (Sffig  ah  unb  läfgt  fie  auf  einem  ©ieb 
ablaufen.  SSenn  fie  auSgefül^lt  finb,  legt  man  fie  mit  ©d^alotten,  Snoblauc^, 
SBcrtram  unb  ^efferförnem  in  (Slfifer,  bebedCt  fie  mit  ©cnf  jädCc^en,  über* 
gie§t  fie  mit  frifd^em  falten  (gffig  unb  öcrbinbet  bie  ©läfer.  ÜÄan  bereitet 
au«  folc^en  ®urfen  ©alat,  inbem  man  fie  auffc^neibet  unb  nur  mit  ßl 
abmacht. 

®urfen  mit  8 Videx.  SRan  fiebet  ein  Siter  (gffig  mit  einem 
falben  Siter  SBaffer,  einem  l^alben  Äilo  S^^^^^  emm  ©tücf  ^immtrinbe 
unb  einigen  ©eiüfirjnelfen,  fc^neibet  9  auSgewad^fene,  aber  fefte  (Surfen 
ju  ©palten  unb  foc^t  biefelben  in  bem  föffig.  Am  näc^ften  2;age  mirb 
ber  (Sffig  abgegoffen,  aufgefod^t,  auggefül^lt  unb  loieber  über  bie  ®urfen 
gegeben,  bie  man  bann  jubedt  unb  über  SJiac^t  ftel^en  laf§t.  hierauf  legt 
man  bie  ©palten  in  ®läfer,  bebed^t  fie  mit  bem  nod^mafö  aufgeforfiten 
unb  toieber  erfalteten  Sffig  unb  oerbinbet  fie  gut. 

(Setttftfe  in  (BfH* 

SRol^nen  (5Beten).  3Ran  fiebet  ober  bratet  fo  öiele  SRol^nen,  ate 
man  braucht,  um  ein  toeiteö,  ftartciS  (ginfiebeglag  ju  füflen,  fc^ält  fie. 


0  ®ntf^rc(i^cnb  groftc  ßcmwanbfäd(i&cn  füUt  man  mit  fo  öicl  »ctjscm  ©cnf- 
famen,  bafS  ftc  im  ÖflaS  ober  ®tctnto))f  eine  fingctbide  S)c<fc  büben. 
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iDcnn  [te  noc^  tDarm  finb,  (egt  fte  mit  Aren  unb  ^pfelfc^nitten,  fiorianber 
unb  fiümmel  ein,  gic§t  mit  ©aljtoaffcr  gelochten  unb  »icber  crfalteteii 
@f[ig  über  ba^  (Singelegte  unb  Derbinbet  boiS  &la9,  SSeim  ©ebrauc^e 
fc^neibet  man  bie  Sflol^nen  ju  ©Reiben. 

a9o]^ncnfc^otcn(5ifoIen).  3ungcn  grünen  ©^otcn  ober  gelben 
©c^oten  öon  SBac^öbo^nen  »erben  bie  6nben  obgefc^nittcn  unb  bie  gaben 
obgejogen.  hierauf  todjt  man  bie  @c^oten  einige  äJlinuten  in  ftarl  gefallenem 
SBaffer,  bcm  man  bei  grünen  für  je  einen  Siter  eine  ÜRefferfpifee  ^ottofc^e 
jugefe^t  l^at,  I&fiSt  fte  auiSfö^Ien  unb  bann  auf  einem  ©ieb  abtropfen 
unb  übergießt  fie  l^ierauf  in  einer  ©d^üffcl  mit  fiebenbem  SEBeineffig.  8m 
folgcnben  2;agc  gibt  man  fie  mit  ©d^alotten,  Sorbeerlaub,  ^fefferförnern 
unb  getoäffertem  getod^ten,  aber  erfaltcten  ®ffig  in  (SISfer,  bebecft  fte  mit 
gutem  Öl  unb  oerbinbet  bie  (Sl&fer  mit  ^rgamentpapier. 

©pargel  für  ©alat.  SKan, nimmt  nur  frifc^  abgefc^nittene, 
mürbe  ©t&mme,  brid^t  bei  unten  l^oljigen  bal^  ^oljige  meg,  fc^uppt  }arte 
©tämme  ab  unb  fc^ält  flärfere  mm  fiopfe  uad^  abmartd.  S^ann  fo(^t 
man  bie  ©pargel  mit  gefaljenem  SBaffer,  läfgt  fie  abtropfen  unb  über* 
gießt  fie  in  einer  ©d^üffel  mit  fiebenbem  SBeine|fig.  Am  nfic^ften  läge 
lüirb  ber  ©ffig  abgeschüttet,  niit  SBaffer  gemifc^t,  aufgefoc^t,  abgefc^aumt 
unb  t)ei§  über  ben  ©pargel  gegoffen.  hierauf  gibt  man  bcn  ©pargel  in 
Öläfer,  übergießt  i§n  mit  reinem,  mit  SBaffer  gemif^tem  aufgefoc^ten 
unb  wieber  erfalteten  Sffig,  gießt  auf  biefen  fingerbid  ßl  unb  tierbinbet 
bie  Oläfer  mit  ^ßergamentpapier. 

Äarfiol.  aWan  jert^eilt  i^n  in  Heine  SRofen,  jie^t  bie  ^aut  üon 
ben  furjen  ©tengeln  unb  bel^anbelt  bie  Slofen  wie  ©pargel. 

Äleine  SWaisJolben.  9Jian  nimmt  ganj  junge,  nur  fingerlange, 
uoc^  ganj  toeiclie  aJlaiglolben*),  entfernt  il^re  a)etf Blätter  unb  SBfirte,  f(^aU 
il^re  furjen  ©tiele,  ldf«t  bie  Äolben  einen  lag  in  SBaffer  liegen,  über* 
foc^t  fie  bann  mit  gefaljenem  SBaffer  unb  be^anbelt  fie  weiter  wie  ©pargel. 
93eim  S^inlegen  gibt  man  auc^  {(eine  ^^iebelc^en,  SBertrambl&tter  unb 
2)ilIbolben  in  bie  ©lafer. 

?luf  ungarifc^e  §Irt  legt  man  bie  rollen  Äolben  wie  fteine  Pfeffer« 
gurfen  ein. 

^erljwiebeln  unb  ©cl)alotten.  3Rau  fc^filt  fie,  foc^t  fie  mit 
SBaffer,  (Sffig  unb  ©alj  auf  unb  l&fi^t  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen, 
gibt  fie  bann  in  fiebenben  ©ffig,  betft  fie  ju  unb  ftellt  fie  beifeite,  dtadf 

*)  9Jlan  nimmt  baju  Äolben,  welche  unten  an  ben  Äuhirujpflanaen  gewacftfen 
liiib,  meit  btcje  fid^  am  wcnijjftcn  auöbÜben. 
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einigen  2;agcn  fod^t  man  ben  (Sffig  mit  tocigem  5ßfeffer,  Sorbeerlaub, 
SWuScatbIfitc  unb  ©alj  auf,  Ififöt  il^n  erfalten,  feilet  il^n,  gibt  il^n  mit 
ben  3tt)tebeln  in  ©läfer  unb  öerbinbct  biefc  mit  ^ergamcntpo|)ier. 

Mit  Ball  eingeltste  Soiincnfdiotem 

3Ran  ftufet  jarte  grüne  ©d^oten  an  beiben  (Snben  ab,  mifc^t  ju  je 
einem  Äilo  ©d^oten  ein  l^albeiS  Äilo  geriebene^  Äoc^falj,  gibt  bie  SRifc^ung 
in  (Sinfiebegläfcr  unb  öcrbinbet  biefclben.  Stad^  einigen  2;agen,  wenn  bie 
©c^oten  ein  wenig  ju[ammengefunfen  jtnb,  füQt  man  mit  ©d^oten  au§ 
einem  ber  (Släfer  bie  übrigen  öoD.  S)iefeg  SKac^füHen  toieberl^olt  man, 
bis  fie  nic^t  me^r  äufammenfinfen.  SKan  nimmt  bie  ©c^oten  erft  nac^ 
Steujal^r  in  ®ebraud^,  wäfd^t  [te  öor  ber  SSerwcnbung  gut  au3,  [iebet  fie 
bann,  big  fie  wcic^  finb,  unb  bereitet  fie  wie  frifd^e. 

Äetnlfdjte  \auu  (Bemftfe  (Mixed  pickles). 

SJiau  nimmt  baju  junge  grüne  Sol^nenfc^oten,  Keine  (Surfen,  grüne 
^aprifafd^otcn,  ju  ©tüden  gefc^nittene  grüne  SRelonenfd^alen,  furj* 
gcjd^nittenen  ©pargel,  ju  Meinen  SRojen  jert^eilten  Stumenfol^I,  bem  man 
bie  ^aut  öom  ©tengel  gejogcn  ^at,  öon  ben  Io[en  Statteten  befreiten 
iRofenf ol^I,  ?ßerliwiebel,  ©c^alottcn,  geftufete  SRettige,  junge  SWbl^ren  unb 
^cterfilienwurjeln  mit  ben  fleinften  ^räblättd^en  baran,  gro|c,  frifd^e 
^ol^nen,  welche  man  überfod^t  unb  i^nen  bann  bie  ^aut  abgejogen  ^at, 
©elleriewurjeln,  ©d^warjwurjeln  unb  ßarbi.  Keine,  unreife  ^arabieS&pfel 
unb  unreif  abgenommene  SDiooSbeeren  (Vaccinium  oxycoccus),  xotld)c 
erft  burd)  bie  SBe^anblung  mit  Sffig  rotl^  werben. 

35ie  grünen  ©emüfc  übergießt  man,  jebe  ©attung  für  fic^,  mit 
fiebenb  l^eißcm  ©aljwoffer,  läfl^t  fie  lurje  Qdt  ftel^en,  fei^t  fie  bann  ab 
unb  übergießt  fie  mit  l^eißem  @ffig,  in  weld^cm  man  ein  ©tüdtc^en  Sllaun 
(ein  nufSgroße«  ©tüdfd^en  auf  4  Siter)  aufgelöst  l^at.  3eben  brittcn  Sag 
wirb  ber  @jfig  abgegoffen,  aufgefo(^t  unb  wieber  über  bie  ®emüfe  gefc^üttet, 
wag  man  fortfe^t,  big  biefelben  wieber  grün  finb.  3)ie  weißen  Oemüfe 
werben  ebenfaög,  unb  jwar  auc^  jebe  Gattung  für  fid^,  mit  ©aljwaffer 
unb  bann  mit  gjfig  übergoffen,  boc^  gibt  man  feinen  älaun  jum  (Sffig. 
^wiebeln  unb  ©d^afottcn  bel^anbelt  man  abgefonbert.  ©ie  werben  nur 
zweimal  mit  foc^enbem  Sffig  überfc^üttet  unb  erft  julefet  ju  bax  fertigen 
Mixed  pickles  gemifc^t. 

Jßor  bem  (äinlegen  gießt  man  ben  (Sffig,  welcher  ben  unreifen 
©efc^maÄ  auSgejogen  ^at,  weg  unb  bereitet  (Sewürjeffig,  inbem  man  ju 
je  einem  Siter  frifc^em  Sffieineffig  6  3)efa  ?ßfeffer,  1^^  2)efa  9ieugewürj, 
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3  a)cfQ  Sngtper  unb  3  S)efa  mit  ctoaS  SSäaffcr  gcfotteiic«  Äo^falj  gibt, 
ben  Sffig  bi«  jutn  ©icbcn  cr^i|t,  bann  falt  mcrbcn  läf^t  unb  fci^t  SWan 
legt  bie  ©cmüfe  in  jicrüc^cr  SWifc^ung  in  bie  ®Ififer,  gibt  in  jebc§  ®la§ 
eine  fleine  rotl^c  ©^otc  ^prifa  unb  ein  toenig  (Kurcumatourjel,  über- 
gießt bn^  ©ingelegte  mit  bcm  (£f[ig,  gibt  auf  biefcn  ein  wenig  feinet 
5ßroöencer»ÖI,  üer[ci^tie|t  bie  ®läjcr  mit  Äotfftöpfeln,  üerbinbet  jte  mit 
^ergament^Q^ier  unb  bema^rt  [ie  an  einem  fül^Ien  Ort  auf. 

Dutd)  (Salitung  atfautttt  (htmüft. 

©aljgur!e.n.  g^te,  grüne,  mittelgroße  ®urfen  läföt  man  burc^ 
24  ©tunben  in  frifc^em  Stunnentoaffer  liegen  unb  trodnet  fic  bann  mit 
Sücfiern.  hierauf  reibt  man  ein  reinem,  trorfcncö  gäfSdjen  mit  ©ol^  au^, 
belegt  eS  am  S3oben  mit  3Seic^[elbIättern  ober  auc^  SBeinranfen  unb  mit 
3)ißbolben,  gibt  auf  biefe  eine  ©c^ic^t  Surfen,  beftreut  biefelben  mit 
Slättern,  gibt  wieber  ®urfen  unb  loieber  SBIfitter  barüber  unb  fat)rt  fo 
fort,  big  bai^  fjäfgc^en  öoll  ift  3)ann  fußt  man  bie  ä^^ifc^enräumc  mit 
gefatjenem  SBaffer,  ba§  man  juerft  l^eiß  gemacht  unb  bann  fo  meit  ab-- 
gefüt)It  l^at,  bafg  e^  lau  ift,  au§.  3)ag  SBaffer  barf  aber  nic^t  fc^ärfer 
fein,  ate  eine  ftarl  gefaljene  ©uppe;  benn  burc^  ju  üiel  ©alj  loirb  bie 
©äl^rung  üerl^inbert.  ^a^  gfifSd^en  loirb  gut  öerfc^lagen  unb  an  einem 
mäB^g  »armen  Drte  (in  ber  Mc^e)  fte^en  gelaffen,  bis  bie  Surfen 
—  nac^  3  bis  4  3;agen  —  in  ®ä^rung  gerat^en,  waS  man  an  i^rem 
fäuerlic^en  ®eruci^  erfennt.  (SDlan  fann,  um  bie  ©ä^rung  jU  befd^Ieunigcn, 
beim  ©niegen  unten  unb  oben  in  ba«  fJäjSd^cn  ein  ©tüd  in  SSäeinblätler 
geloicfelteS  fc^warjeg  SBrot  geben.)  SBenn  bie  Surfen  in  Säl^rung  finb, 
ftellt  man  fie  in  ben  ÄeHer  unb  bre^t  ba^  gäfSc^cn  anfangt  täglich, 
fpäter  alle  ac^t  Sage  um.  SBenn  bie  giüffigfeit  eingetrotfnct  ift  füflt 
man  beim  ©punbfodie  SBaffer  nac^.  §at  man  ein  gsfgc^en  jum  ©cbrauc^ 
aufgemad^t,  fo  mufiB  man  bie  Surfen  leicht  nieberjc^toercn,  bamit  fic 
immer  bon  glüffigfeit  bebecft  finb. 

©d^nell  eingefäuerte  »eiße  3flüben.  SBenn  man  »eiße  9iüben 
für  ben  ^auSgebraucf)  rafc^  einfäuern  ttjifl,  fo  »äfc^t  unb  fc^ält  man  fie, 
fd^neibet  fie  mit  ber  ^ö^tifc^arbe  nubelig,  faljt  fie,  gibt  fie  in  einen  irbcnen 
Zopi  übergießt  fie  mit  ein  toenig  ©auerteig,  ben  man  mit  »armem 
aSaffer  aufgelöst  ^at  (ober  legt  fie  in  breiftngerf)o^cn  ©d^ic^ten  ein  unb 
beftreut  jebe  ©d^irfjt  mit  SKc^l)  unb  bebedt  fie  mit  einem  entfpred^enb 
großen  giecfen  öon  leidster  Seinioanb  o.  bgl.  2)ann  gibt  man  einen  gut 
paffenben  ^btjernen  2)edel  barauf  unb  befc^wert  benfelben  mit  Steinen. 
aWan  läfgt  bie  SRüben  in  ber  »armen  Äüd^e  ftel^en,  bi«  fie  in  Sä^ruug 
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Qtxatf)exi,  toaS  in  8  big  10  Zaqen  ber  fjall  ift.  83eini  ®ebrau(^e  nimmt 
man  üon  ben  unten  im  Zop\t  befinblii^en  Stuben  unb  gibt  oben  n^ieber 
9lüben  nac^. 

(Setnufe  in  Dunfl  |tt  kodjem 

©emiife,  tocld^c  man  in  25unft  fod^en  toiD,  um  fie  ffir  ben  SBinter 
aufjubctoal^ren,  muffen  frifc^  gcpflücSt  fein  unb  wie  ju  gemöl^nlic^er  S5e* 
reitung  gereinigt  »erben.  SScrtoenbet  man  jum  Äod^en  DueQ-  ober 
SBrunnenmaffer,  fo  foU  bagfelbe  üorl^er  mit  einem  Meinen  3^1^fe^  ^^^ 
^ottafd^e  gefotten  »erben,  loeit  talf^ä[tige3  SBäaffer  bie  (Semüfe  l^art  madft. 

@pargel  »fifci^t  man,  nad^bem  man  unten  baS  ^oljige  »eg« 
gebrod^en  unb  bie  ^aut,  fotoeit  fie  jä^e  ift,  abgefc^abt  l^at,  unb  gibt  il^n 
in  gefaljeneS,  fiebenbcg  SSäaffer  mit  ein  menig  ©itroncnfaft.  SBenn  er 
6  aWinuten  gefoc^t  t)at,  legt  man  il^n  in  falteg  SSäaffer.  a)ann  läf^t  man 
iijn  jttjifc^en  Siüdiern  abtropfen  unb  fußt  i^n  in  bie  ©läfer.  3)iefe  muffen 
fo  ^oc^  fein,  bafg  ber  ©parget,  locnn  er  barin  fielet,  nod^  jioeifingerl^od^ 
öon  ber  glüffigfeit  bebedt  ift  unb  barüber  ein  fingerl^ol^er  SRaum  leer 
bleibt.  35a3  jum  Äugfüflen  nöt^ige  SBaffer  fiebet  man  fc^on  frül^er  mit 
bem  ©alje,  öon  welchem  man  auf  je  ein  ^atbeiS  Äito  ©parget  einen 
fd^toac^en  SöffelooQ  rechnet,  unb  laf§t  cd  ganj  erfalten,  el^e  man  eS  in 
bie  ®läfer  gibt.  Qnm  luftbic^ten  SSerfc^liefeen  ber  ®läfer  nimmt  man 
entfpredienb  gro^e  Äorfe,  bie  man  öorl^cr  fieben  unb  erfatten  laffen  mufä, 
unb  ^erjblafcn  ober  ^ergamentpapier,  bag  man  öor  bem  ®ebrauc^  ein* 
meidet.  9Kan  fod^t  ben  ©pnrgel  auf  bie  beim  2)unftfieben  öon  Dbft 
(©eite  677)  angegebene  Slrt,  unb  jtoar  je  nad^  ber  S)ide  ber  ©tämme 
etttjag  fürjer  ober  etttjag  länger  ate  eine  ©tunbe  in  Dunft.  (Sin  paar 
Sage  fpäter  binbet  man  nod)  ©tanniol  über  bie  SBlafen.  SBeim  (gebrauche 
legt  man  ben  Spargel  in  fiebenbeS  SBaffer,  lä[gt  il^n  l^ei|  »erben  unb 
bereitet  i^n  bann  beliebig  »ic  frijd^en. 

Äarfiol,  ben  man  in  Keine  SRofen  jertl^eilt,  unb  a^nlicl)e 
®emüf  e  be^anbelt  man  »ie  ben  ©pargel.  3)ag  ©aljtoaffer,  in  bem  man 
fie  foc^t,  öertoenbet  man  auc^  jum  SluöfüHen  ber  (Släfer. 

Sauerampfer,  S3ertram  unb  bergleid^en  Slätter  brücft  man 
in  fleine  2)unftgläfer  feft  ein,  beftreut  fie  mit  geflogenem  ©alj  ober  über* 
gießt  fie  mit  ein  »enig  ©aljmaffer  unb  fod^t  fie  10  9Winuten  in  3)unft. 

(btttotknttt  (6tmüft. 

(Srüne  ßrbfen.  gür  je  einen  ßiter  au^gefud^te  junge  ^udererbfen 
laföt  man  16  S)efa  in  SBaffer  gelandeten  Qndtx  im  SinfiebebecEen  auf 
ftarfer  §i|e  fieben.  SBenn  ber  Qvidtx  ftar  ift,  gibt  man  bie  ©rbfen  baju. 
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rü^rt  fic,  bi«  fte  runjiig  »erben,  unb  fc^üttct  ftc  bonn  jum  Abtropfen  auf 
ein  @ieb.  3Slan  mufd  bai  @ieb  jubedEen  unb  inufd  bie  abgetropften  (Srbfen 
aud^  j»ifc^en  Suchern  au^fül^Ien  laffen;  benn  burc^  antritt  bcr  fiuft  üer= 
lieren  bie  ©emüfe  bie  grfine  garbe.  S33enn  fie  ganj  au^geffi^lt  ftnb,  ftrcut 
man  fie  auf  einem  mit  Rapier  belegten  Sle^  auöeinanber,  bebcdEt  ftc 
mit  $apier,  fteDt  fte  na^mittag^  in  baS  fül^(e  ^df)x  unb  trodnet  fie,  bi^ 
fie  ganj  l^art  finb.  S)ann  bcwatirt  man  fie  in  einem  ©nfiebegtoS  an 
einem  ttodtenen  Ort  auf.  (3)er  Slcft  be«  Qvidtx^a^tt^  taugt  nic^t  me^r 
ju  gleid^er  SBertoenbung.)  SBenn  man  folc^e  (Srbfen  jubereiten  toill,  edoeic^t 
man  fie  eine  ©tuube  lang  in  ber  gleidfcn  SRenge  falten  SBaffcrjJ,  gibt 
fie  bann  mit  bcm  SBaffer  in  Sutter  unb  bfinftet  fie  wie  frifc^c. 

gür  ©uppenfpeifen  fo^t  man  ebenfo  feine  ffirbfen  in  ©aljtoaffet 
ftatt  3urfer»affer8  unb  trorfnet  fie  auf  bie  oben  angegebene  SBeife.  SSor 
bcm  ©ebraud^e  läföt  man  fie  über  Siad^t  in  SBaffer  liegen. 

?ßeteriitieublfitter,  3:t)9mian,  SWajoran  u.  bgL  breitet 
man  im  ©ommer  im  greien  auf  Jüd^ern  aug,  bebedtt  fie  mit  $apicr 
1  nb  läf^t  fie  im  ©onnenfd^einc  trodtnen.  ÜRan  l^adtt  fie  bann  fein,  beftreut 
fie  mit  ©alj  unb  füllt  fie  in  ®tSfer,  bie  man  gut  ücrbinbet  unb  auf» 
bettjal^rt.  3»i  3Binter  üenocnbet  man  fie,  ate  ob  fie  frifc^  toären. 

Slbfälle  00 u  ©pargel  unb  6!l)ampignonS  !ann  man 
trotfnen  unb  in  ©adrigen  aufbewahren.  SKan  benfijjt  [xc  jur  Serbeffcrung 
oon  ©aucen  unb  fod^t  fie  bnju  mit  Suppe  au§. 

(ftemüfe  wdt  Wnt}tin  auf|ubetoai)ren. 

3Bi(l  man  ©pargel  einige  2;age  o^ne  9{ac^tl^eil  aufbetoal^ren,  fo 
fdjlögt  man  il^n  in  feuchte  Sucher  ein  unb  fteHt  i^n  an  einem  füllen 
Crt  in  ©anb  auf.  öJrüne  Srbfen  läfgt  man  in  ben  ©dfotcn.  Äarfiol 
^ängt  man  eiujeln,  bie  SRofeu  uarf)  abioärt§  gerichtet,  im  ÄeDer  ober  in 
ber  S8orrat£)^fammer  an  Stangen. 

^wiebel,  Änoblaucö  unb  ©d^atotten  werben  an  ber  Suft 
getrocftiet,  ju  ftränjen  geflochten  unb  an  einem  trodenen,  füllten,  aber 
froftfrcien  Ort  (im  ^erbft  am  2)ad^boben,  fpäter  im  Äeller)  aufbewahrt. 

^eterfilie,  oon  ber  nmn  im  SBinter  bie  Slätter  benüfeen  wiU, 
fefet  man  in  Äiftc^en  mit  Srbe  ein,  begießt  fie  öftere  unb  gibt  i^r  Suft, 
Sic^t  unb  ©onne.  SBill  man  im  ^rbft  eine  größere  Sffienge  ^eter- 
filie  unterbringen,  fo  legt  man  bie  5ßflanjen  fc^ic^tenweife  im  SleUer 
übereinanber  unb  bebedtt  jebe  Sc^ic^t  mit  janbiger  ®rbe,  ISfSt  aber  bie 
ffllötterlbpfe  an  ber  freien  Seite  herantragen. 
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SReerrettig  (Ären)  legt  man  ebcnfo  ein,  fd^neibet  jebo^  öorl^er 
bie  gafertourgeln  »eg,  toeil  er  fonft  treibt  unb  [eine  Äraft  öerliert.  Sei 
3lü6cn  öerfd^iebencr  Oattung,  toeld^e  jum  SSerbrauc^e  bcftimmt  ftnb, 
fc^neibet  ntan  bie  ^crjblatter  mit  einem  ©c^eibc^en  öon  ber  SBurjel  au§, 
bamit  fie  nic^t  treiben,  gibt  bie  Sftüben  in  ftiften  unb  bebedt  fie  mit 
trodencm  ©anbe.  (Srbäpfel  erl^altcn  fid^  gut,  toenn  man  [ic  mit  ©tein* 
fol^len«?lfd^e  bebedt,  ha  jte  bann  nic^t  fo  leicht  auftreiben,  ©eim  (gebrauche 
muffen  2;riebe  berfetben  mit  einem  SWcffer  ^crau^geftod^en  »erben,  »eil 
fie  fd^ablid^  finb.  2)ie  grfil^ünggtriebc  ber  meinen  SWiben  finb  aU  ©alat 
ju  üermenben. 

Selianblung  von  $onig. 

Um  ^onig  auö  ben  fjlaben  fliegen  ju  mad^en,  legt  man  biefe  in 
einen  S)urc^fd^Iag,  ben  man  auf  eine  ©c^üffel  gefteUt  l^at,  fd^neibet  fie  fo 
burd^,  ia]^  atte  Qtütn  geöffnet  finb,  tegt  fie  mit  ber  offenen  ©eite  nac^ 
abwärts,  bamit  ber  §onig  leidet  aui^f(ie§en  fann,  bebedtt  fie  mit  einem 
©ieb  unb  ftettt  bie  ©d^üffel  in  bie  ©onne,  bod^  l^inter  bie  gefd^Ioffenen 
f5enfter,  bamit  nid^t  93ienen  unb  SBefpen  burd^  ben  ^oniggerud^  angelodft 
werben.  9Kan  füllt  bann  ben  öon  felbft  au^geflofjenen,  ganj  Maren  ^onig 
in  ©Ififer  unb  oerbinbet  biefelben  gut.  3)en  nod^  im  SBad^S  befinbtid^en 
fann  man  auöpreffen  unb  in  einem  anberen  ©efdjirr  aufbemal^ren.  S)a§ 
in  il^m  entl^altene  Unreine  fe|t  fic^  nad^  einiger  3^i*  oben  jufammen. 

^ttfbeioaiiren  von  Illil4li  (&bnti  unb  Suttet« 

©oUen  SRild)  unb  Dberg  (fü§er  SRal^m,  ©al^ne  ober  ©d^metten)  im 
©ommer  öon  einem  3:ag  jum  anberen  ffi§  erl^atten  merbcn,^)  fo 
niufg  man  fie  an  einem  fügten  Ort  aufbewahren  unb  gegen  Siuftjutritt 
fc^fiften.  SDiild^  fann  man  am  beften  aufbewal^ren,  menn  man  fie  in 
giafd^en  füllt  unb  biefe  öerlorft  unb  in  faltet  SBaffer  ftettt,  ba«  öfter« 
gemec^felt  werben  mufg,  ober  mit  einem  feuchten  3;uc^  umwicfelt.  Dber« 
fteßt  man  in  löpfen  in  ein  größere«  ®efä§  mit  frifi^em  3SBaffer  unb 
bedtt  baäfelbe  gut  ju.  ®egen  ©auerwerben  unb  ®erinnen  (^ufammengel^en) 
beim  ?lbfieben  fc^ü^t  man  9Kitc^  unb  Dber«,  inbem  man  fie  mögli^ft 
bolb,  nad^bem  fie  gebracht  würben,  abfod^  unb  baiS  Slbfoc^en  wieberl^olt, 
wenn  fie  länger  aufbewal^rt  werben  foDen. 

SBiU  man  SKitc^  fauer  genießen,  fo  fteHt  man  fie  offen  an 
einen  wärmereu,  luftigen  Ort,  bamit  fie  f^neU  birf  wirb,  weil  fie  bann 
fd^mad^after  ift,  afe  wenn  fie  lange  fte^t  unb  baburd}  ftarl  au^ral^mt. 

')  m^m^  über  9Kitc^mirtWaft  cnt^^ält  bie  „^aiiä^oltung^funbc". 
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JlCfe  }ur  Slufnal^me  öon  SJWc^  unb  Dberö  bicncnbcn  ®efa§c 
muffen  balb  naä)  beut  Sntlcercn  fetjt  rein  mit  toarntcm  SBaffcr  ober 
Sauge  auggetuafc^en,  bann  no(^9c[püIt  unb  gut  getrocfnet  »erben. 

ätuS  abgerahmter  faurer  SKttd)  erl^ält  man  lopf  en  (Duarf),  wenn 
man  bic  SWilrfi  tu  einem  glafierten  3;opfe  l^eife  »erben  unb  fo  lange  auf 
mäßiger  §ifee  Ifte^en  Ififgt,  big  fie  ^  gerinnt.  3Ran  rü^rt  fte  bann  auf, 
fc^üttet  fie  in  ein  fieintoanbfadd^en,  ^ängt  baäfefbe  über  einer  ©(pfiffet 
auf,  läf^t  bie  Tloih  abfliegen  unb  hxüit  ben  jurücfbleibenben  Xo^fen 
gut  aug.  Sluf  biefe  SBeife  fann  man  aud^  au§  jufammengelaufenem  DberS 
Sopfen  machen,  ber  für  aJiel^Ifpeifen  gut  ju  öertoenben  ift. 

aJlolfe  für  Äranfe  bereitet  man,  inbem  man  frifd^  gemoifcner 
amic^  i?ab-®ffenj  beimifc^t  („§au3^attung«funbe",ni.  Jfieil,  TII.  «uftage.) 

333iQ  man  au^  einer  geringen  SRenge  öon  ungeloc^tem, 
mä§ig  fauren  SRal^me  83utter  mad^en,  fo  gibt  man  ben  9la^m  in 
eine  ftarfe  glafc^e  mit  ioeitcm  §ate')  unb  fi^üttelt  biefclbe  gletd^mägig, 
big  fic^  bie  Keinen  JButterffigelc^en  jU  größeren  vereinigt  l^aben.  35ann 
gießt  man  bie  Buttermilch  ^craul,  fc^ütteft  bie  Sutter  noc^  beffer  gufammen, 
gibt  fie  hierauf  in  eine  ©d^üffel  unb  brüdCt  fie  mit  einem  ^oljtöffet  ah, 
big  leine  SRitc^tro^jfen  mel^r  l^eraugbringen.  3)ie  3;ro^jfen  fpült  man  öftcrg 
mit  SBäaffer  toeg. 

SButter  fc§ü|t  man  beim  Jlufbemal^ren  gegen  bie  Suft,  »eil 
ber  ©auerftoff  ber  Suft  bag  SRanjigtoerben  ber  Sutter  öerurfac^t.  SKan 
brüdt  fie  in  einen  3;opf,  bebedt  fie  mit  einem  in  gefoc^teg,  fc^arfeg  ©atj* 
»affer  getaucf)ten  ßeiu»anbfleden  unb  berbinbet  bag  ®effi|. 

3um  ?lufbe»a]^ren  für|bie  aSintermonate  »erben  am  beften  im 
Sluguft  gelegte,  ganj  frifc^e  ©er  genommen.  3Kan  erprobt,  ob  fie  »irflic^ 
ganj  frifc§  ftnb,  inbem  man  fie  in  falteg  SBaffer  gibt,  in  »cld^em 
frifdje  unb  bal^er  öoHe  unb  fc^»ere  (gier  ju  JBoben  finfen,  ältere,  fc^on 
ein  »enig  auggetrodnete  aber  nic^t  untergel^en.  %u6)  »enn  man  bie  ®icr 
an  bag  £if)x  l^filt  unb  fc^fittett,  erfennt  man,  ob  fie  ganj  üoQ  finb  ober 
nid^t.  SDlan  legt  bie  Sier  bann  in  fleine  ftiftd^en,  fd^ü^t  fie  gegen  Suft 
unb  groft  ober  ftarfe  SSärme,  unterfuc^t  öfterg,  ob  fie  nod^  gut  finb, 
inbem  man '  jebcg  @i  gegen  ftarfeg  ©onnenlidit  ober  eine  ^eüe  Äerjcn- 
flamme  t)ält  unb  burd^fc^aut,  um  ju  fe^en,  ob  eg  noc^  fletfenlog  ift,  ent- 
fernt öerborbene  fogleid^  unb  legt  jebeg  burc^gefc^aute  6i  auf  bie  ©eitc, 
auf  ber  eg  frül^er  nic^t  lag. 

*)  ©iJ^ncKet  gcl^t  c8  mit  einem  ©rä^neefci^läger  (2fig.  1). 
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Hinbfditnali  (Sdimel^buttet). 

SBäiQ  man  au«  Sutter  ©c^tnalj  bereiten,  fo  [tcQt  man  bic  SButter 
in  einer  emaillierten  ©afferoüc  auf  ben  Reiften  ^b  unb  foc^t  fie  anfangt 
ftfirfer,  bann  nur  langfam,  bi«  ba«  fjett  gelb  unb  Kar  getoorben  ift 
2)ann  nimmt  man  ben  ©dfaum  ab,  fe^t  bie  ©afferoUe  beifeite,  Ifif^t  ba« 
gett  fül^l  »erben  unb  feilet  f)ierauf  ba^  ffifarc  baüon  tangfam  in  einen 
irbencn  ober  ©teintopf.  Qu  ungefaljencr  SButter  gibt  man  beim  SluSlaffen 
cttoai?  ©ata  (ungefSf)r  einen  Äaffeelbff elüoß  gu  1  Va  Äilo  JButter),  um  baS 
gett  l^attbarer  ju  niad^cn,  unb  einen  ©f^IöffeteoU  SBeijen^  ober  ihiCuruj«^ 
grie§,  um  bie  Äbfonberung  ber  Söutterfäure^)  ju  bcfbrbern.  SQäenn 
bic  SButter  einen  unangenel^men  (Scfc^madE  i^at,  gibt  man  beim  Stu^fod^en 
berjetben  ein  ©tüd  ©rot  unb  einige  Spfelfpalten  unb  Sw^icbclfd^eiben  mit 
in  bie  ßaffcroQe.  SRinbfc^malj  mit  unangenehmem  ©efc^madte  lod^t  man 
mit.  bicfen  S^t'&öt^^i  nod^mate  auiB.  (gnt^filt  bic  Sutter  öiel  ©aure,  fo 
fod^t  man  fie  in  einem  lopfe  mit  SBäaffcr,  IfifiSt  baSfdbc  ertalten,  nimmt 
bonn  baö  geftodte  gett  ab,  mad^t  eS  ]^ei§  unb  feilet  eö  in  ben  ©c^maljtopf. 

lafe  auf}übma\^un. 

SRan  tt)i(ielt  ben  fidfe  in  einen  Seintoanblappen,  toti6)tn  man  mit 
ftarl  gefaljenem  SBaffer  befeud^tet  l^at,  unb  betoal^rt  il^n  auf  einem  ©rett 
in  einem  trorfenen  ÄeDcr  auf.  ÄDe  3  ober  4  iage  befcud^tct  man  bic 
Seintt)anb  öon  neuem  mit  ©atjmaffer.  gür  ftarf  ge[aljenen,  trodenen  ÄSfc 
befeuchtet  man  bie  fieinioanb  mit  SSicr.  ©in  Heinere«  ©tüd  Äfifc  gibt  man 
unter  einen  ®Ia«fturj. , 

(Sanfefett- 

SDtan  lofgt  ba«  beim  JÄugnel^mcn  einer  fetten  ®an«  au«  ben  (Sin* 
gcttjciben  gelöste  gett  24  ©tunben  in  SBäaffer  liegen,  mel^e«  man  toS^renb 
biefer  ^cit  mel^rmat«  med^felt,  fd^neibet  e«  bann  »ürfelig,  gibt  einige 
gcfd^fitte  Äpfelfpattcn,  ein  paar  $ßfeffer!örncr  unb  cttoa«  ©olj  baju  unb 
bratet  e«  au«,  bi«  bie  ©rieben  gclblic^  finb.  2)ann  feilet  man  ba«  gctt 
in  einen  2;opf,  I&f«t  e«  crfalten,  öerbinbet  l^icrauf  ben  lopf  gut  unb 
6ema§rt  il^n  auf. 

S4)welttefett. 

©ped,  meldten  man  ju  ©c^malj  au«Iaffen  n^iQ,  Iaf«t  mau  burc^ 
Äfitte  fteif  toerben  unb  fc^neibet  i^n  bann  ju  l^anbbreiten  ©treifen  unb 
J)iefc  JU  Slättern  unb  bie  SBIätter  ju  Keinen  SEBfirfeln.  Xann  gießt  man 

^)  9Benn  bie  ^ttetfSure  ni(!^t  gut  ^erau§geIo(J^t  ift,  f(!^äuiitt  bad  ©d^mala  beim 
^ebraud^e.  SKan  !ann  fte  für  orbinärc  ajfc^lf^)eifcn  öeripcnben. 
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in  eine  (Jafferottc  ober  einen  lopf  nur  fo  üiel  SBaffer,  baf«  baöfette  bcn 
Sobcn  beg  ©efägciS  bünn  bebedt,  gibt  ben  ©ped  boju  unb  foc^t  i§n  bei 
fleißigem  Umrühren  juerft  auf  ftarfer,  bonn  auf  uiäBiger  ^t^e,  bi5  bie 
@))edfn)ärfel  gelblid^  tt)erben.  hierauf  fe^t  man  baiS  @efc^irr^  mtiäfe^  m6)i 
gan)  boQ  fein  barf,  Dorftd^tig  beifeite,  läfiSt  ba$  ©^malj  au^fu^ten  unb 
fei^t  ed  bann  in  ben  ©c^maljtopf.  3)en  trüben  Sfteft  feilet  man  in 
ein  Keinem,  tiefet  (Sefc^irr,  in  bem  fic^  ba^  nod^  brauchbare  f^tt  ju 
»oben  fe|t.i) 

2)ie  jurüdbleibenben  ©pedgrammeln  ober  ©rieben  mifc^t 
man  mit  aufgefocfftem  Bptd  unb  bem  au^gefloffenen  ^tte  bedfelben  unb 
gibt  fie  in  einen  Zopi  Bit  toerben  für  Jhiöbel,  jum  9bfc^mat}en  üon 
©terj  u.  f.  to.  Dertoenbet. 

^ufbmat^ttn  von  Mtif^. 

SBenn  man  nid^t  t&glic^  frifd^eiS  9flinbf(eifc^  befommen  fann  unb 
feinen  ©igfeüer  ober  ®i«faften  jur  Slufbeioa^rung  be^  gfeifc^eS  l^at,  fo 
fd^üfet  man  badfclbe  im  ©ommer  am  beften  gegen  ba§  SScrberben,  toenn 
man  ti  mit  ©atic^lfäureputoer  beftreut  unb  einreibt,  gür  6  ftilo  ^lti\6i 
nimmt  man  3  (Sramm  ober  einen  gehäuften  ©fglöffelüoll  ©alic^l*).  9Ran 
reibt  ba«  %U\'\(i)  ein,  big  eg  eine  toeigüc^e  garbe  belommt,  entfernt  größere 
gettpartien  unb  oorftef)enbe  ftnoc^en  (ober  beftreut  fie  reii^üc^er  mit  bem 
^ulüer)  unb  l^fingt  bag  %U\\6i  an  einem  füllen,  luftigen  Ort  auf.  SWan 
fann  auc^  ein  ©tüdE  gfeifc^  ober  aSilbbret  ober  ®eflügel  in  ein  luc^, 
baS  man  in  eine  Söfung  üon  ©atic^If&ure  getaucht  l^at,  einbrel^en  unb 
e§  in  einen  füllen  ©runnen  l^ängen  ober  jmifc^cn  trodenen  ©anb  in  ei.-i 
Äiftc^en  legen,  meldie«  man  bann  in  ben  ÄeDer  fteHt. 

5D3enn  man  g'eifd^  an  einem  luftigen,  füllen  Ort  ermatten  »UI, 
ol^ne  eg  einjureiben,  fo  muf^  man  e«  frei  l^ängen  taffen  unb  gegen  iJüegcn 
gut  fc^ü^en.  3)ag  gleiche  gilt  beim  Äufbctoal^ren  in  einem  (Sigfeßcr. 

3n  feudjten  Äeflern  nimmt  jebeS  gleifc^  einen  unangenehmen 
©efc^macE  an.  Sei  ber  Se^anbtung  be^  gteijc^eä  ift  f|öc^fte  SReinlic^feit 
notl^ioenbig,  unb  man  foH  jeben  ®egenftanb,  mit  bem  e^  in  SBerül^rung 
fommt,  täglich  mit  frifd^em  3Baffer  »afd^en.  S)a«  fjleifc^  barf  jeboc^  öor 
bem  Slufbeloal^ren  nid^t  geloafdjen  »erben  unb  nidjt  auf  (£i8  gelegen  fein. 


*)  über  größere  Sorrät^c  fiel}  ^^auSl^altungSfunbc'',  III.  SCbtl^cilung. 

2)  ^ie  ©alic^Ifäurc,  mld)t  töcbcr  fc^äblic^  nod^  üon  unongcnel^ment  ©efc^mad 
tft,  l^at  bic  ffiigcnjc^aft,  gäiilnis  unb  ©a^rung  ju  öcrsögctn.  ©or  bcr  Bereitung  »itb 
ha^  Sflcifc^  mit  faltcm  SBaffcr,  bQ§  man  mcl^rmalS  »cc^fclt,  gut  abgcmofd^cn. 
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©eflügcP)  lann  mau  im  SBinter  an  einem  falten  Ort  ein  paar 
SQäoc^cn  o^ne  Siacfitl^eU  liegen  (äffen.  (£§  öerbirbt  nicfft,  fonbem  tt)irb 
nnr  mürbe,  ^od)  mufö  man  eg  oor  ju  groger  Äältc  fc^ü^en;  benn  toenn 
eg  friert,  vertiert  eg  ©aft  unb  Oefc^mad.  ®S  fann  üor  bem  Äufbcttja^ren 
troden  gerupft  unb  aufgenommen  loerben. 

Seber  ert)ält  \xd)  einige  2;age,  loenn  man  fie  mit  abgeral^mter 
3R\ld)  übergießt  unb  bie  9Ki(c^  auf  ber  fieber  bid  ttjerben  täfgt  ober  fie 
tdglid^  erneuert.  2)a8  gleiche  gilt  üon  Äalbfleifc^. 

Qa  tangerer  ©rl^altung  öon  gleifc^  bient  auc^  baö  SRarini er en  ober 
einreiben  mit  ®ctt)ürjen  (Seite  30),  »ie  bei  Siinbfleifc^  auf  SBilbbretart 
(Seite  211),  bei  ©d&&pfenfd)legel  (©eitc  232)  unb  bei  falfd^em  äBilbgeflügel 
(©cite  238,  239,  240,  263),  fotoie  ba^  (ginbeijen  (©eite  30). 

SlBilbbret  trocEuet  man  mit  2:üc^ern  ai  unb  reibt  eg  mit  ge* 
ftofeenen  SBac^olberbeeren  unb  etma«  ©alj  ein.  2)ann  legt  man  eg  jioifdieu 
fiorbeerblätter  unb  S^l^^mianfträugc^en  in  ein  ^otj«  ober  2;]^ongefrf)irr, 
bebedt  eg  mit  einem  paffenben  ^oljbedet,  befd^toert  benfelben  mit  ©teiiien, 
fteüt  baö  ®efä|  an  einen  füllten  Ort,  brel^t  ba^  gleifc^  öftere  um  unb 
reinigt  baö  ®efa§  öon  Seit  ju  3eit  ©o  aufbeloal^rteg  SBilbbret  ^&tt  fic^ 
fel)r  lange. 

SfBilbgcflügel  Ififöt  man  in  ben  gcbern,  nimmt  eg  aber  au^, 
reibt  e^  inmenbig  mit  einem  Stucke  troden,  ftedt  il^m  ^fejfer,  SBac^oIber** 
beeren,  Xl^^mian  unb  fiorbeerblätter  in  ben  Seib  unb  beftreut  Singen  unb 
tjertounbete  ©teQen  mit  5ßfeffer.  5)ann  ^ängt  man  e§  an  einem  füf)(eu 
Ort  auf. 

3n  g^tt.  SBitbgepgel  ^ält  fic^  in  Ifi^Ier  SBitterung  met)rere 
aSod^en  gut,  »cnn  man  e§  nur  fo  lange  bratet,  bi^  cg  ni^t  me^r  blutig 
ift,  bann  in  einen  Stopf  legt  unb  mit  fo  öiel  lauem  ©d^ttjeinefc^malj  über* 
fliegt,  ba[«  eg  öon  bemfelben  bebedt  ift. 

(Bxnpdktin. 

2)urci^  ia^  ?ßöfeln  fann  gteifc^  burd^  längere  ^^it  gut  erijalten 
werben.  Slud^  bietet  gut  jubereitete^  gepöfelteg  i^Uild)  eine  angenel^me 
Stbioec^glung  für  ben  ©peifejettel.  2)ag  ^öfeln  ift  ferner  eine  »id^tige 
JBorbereitung  für  ba§  3läud|ern.^) 

*)  Slttlcitung  jum  gufüttem  junger  §ü^ncr  uiib  junt  ajläftcn  öon  au§^ 
getPadifeTietn  ^cpgcl  cntl^Slt  bie  m.  Äbt^cilung  bcr  „§au§]^alhinggfunbc''. 

2)  mtjm^  über  (ginJpöfcIn,  muä^txn,  a3crcitung  öcrfc^iebener  aßütfte,  »cr^ 
rocnbung  ber  (Sd^ujcins^out  für  (Gallerte  u.  f.  w.  enthält  bie  „§oug:^altung§hinbc", 
in.  Slbt^eilung. 
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Um  %U\\d)  ouf  trocScnem  SBcgc  ju  pbUln,  reibt  man  c«  mit  ©alj 
unb  ©alpeter  ein,  tooburc^  e«  eine  fc^öne,  bunfelrotl^e  garbe  be!ommt 
unb  feinen  ®z]d)maä  t^eränbett.  3Slan  fann  eiS  augerbem  noc^  mit  Der« 
fc^iebenen  ©cwürjen  einreiben,  ma^S  jur  SBcrfinberung  unb  Serbeffening 
bei  (Sefc^madejS  beiträgt,  jur  (Srl^altung  be^  ^leifd^ed  aber  nic^t  not^« 
toenbig  ift.  Qnm  (£inp5fe[n  mit  ©at^Iafe  übergießt  man  baiS  t^leifc^  mit 
einer  gelochten  SKifc^ung  üon  SBoffer,  ©alj,  ©alpetcr  unb  ein  toenig 
3uc!er.  2)aS  $5{eln  im  großen  ift  übrigeniS  in  ftäbtifc^en  ^auiS^altungen 
nid^t  leidet  augfül^rbar.  SRan  bcfd^ranft  fid^  gewöj^nüd^  barauf,  einjelnc 
©tüde,  ^auptfäc^lic^  Od^fenjungen,  auf  trodenem  SBege  gu  pbtAn. 

Qnm  $5feln  Don  2  Oc^fenjungen  nimmt  man  3  Söffe[  ®q1^ 
«inen  fc^mad^en  Äaffeelbffel  ©alpeter^),  einen  Söffet  Äümmel,  einen  Söffel 
3Boc^oIberbeeren,  einen  25ffel  Äorianbcr,  ein  paar  fiorbeerblätter,  eine 
^toiebel  unb  eine  Keine  Änoblaud^jtoiebet,  eine  ^anbüoD  ^terfilie,  eben, 
foDiel  ©eUeriebl&tter,  etmaiS  frifc^en  ober  trodEenen  äRajoran  ober  ZE^^mian 
unb  ein  paar  ©albeiblfitter.  SRan  fd)neibet  bie  fträuter  unb  ^toiebeüi 
fein,  mifc^t  pe  mit  bem  geftofeenen  ©ctoürje,  reibt  bie  ä^ngen  mit  bcr 
aWifc^ung  ein,  brel^t  fie  feft  in  Seinmanb,  legt  fie  in  eine  ^oljfc^fiffel, 
bie  fie  gan}  auffüllen  muffen,  bebedEt  fie  mit  einem  $oIiteIIer  unb  befd^ioert 
benfelben  mit  einem  ©teine,  bre^t  bie  3u"9^^  täglich  um  unb  !oc^t  fie 
nac^  8  Xagen. 

©c^toeiniSlungenbraten  unb  abgelö^teiS  ^töfleifc^  t)om  ©c^meine 
fann  man  mit  ©al},  ©alpeter,  geflogenen  SorbeerblSttem  unb  SBac^olber« 
beeren  einreiben,  in  ©d^tijein«ne|  breiten  unb  8  2;age  fo  cingepblelt  liegen 
laffen  unb  bann  räuchern  ober  auf  biefetbe  aSeife,  aber  o^ne  ©alpcter 
einpöfetn  unb  nac^  einigen  Sangen  braten. 

äBiQ  man  gepöfelted  S^^^f^  räud^ern  laffen  (toad  in 
©täbten  bie  ©eld^er  beforgen),  fo  trodnet  man  e«  ab,  reinigt  e«  öon  ben 
®müxitn  unb  mac^t  an  ythei  ©tfld  eine  ©c^linge  üon  ftarfer  ©c^nur. 

^ufbeioalituns  von  ^aflentliieren. 

(Setbbtete  gif^^/  befonber«  gro§e,  fann  man  im  SBintcr  ol^ne 
^fal^r  einige  2:age  aufbemal^ren,  menn  man  fie  auiSnimmt  unb  etnfaljt 
Stt  märmerer  Qdi  mufg  man  fie  in  einen  (SiSfeUer  geben  ober  toie  gtcifc^ 
mit  ©alic^tfäurepuloer  einreiben,  ©ic^erer  ift  eg,  fie  burc^  Äod^cn  unb 
tUiarinieren  (©eite  379)  bi«  jum  ®ebraud^e  gut  }U  erhalten,    gorcllen 


1)  Stimmt  man  ^uiel  ®al:peter,  fo  fann  baS  @al)  nt(j^t  in  bod  gfleifd^  ein« 
bringen  unb  baS  glcift^  toixb  trocfcn  unb  befontmt  einen  l^crben  Oefti^mad, 
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tDerben,  loeitn  man  fie  nic^t  6i$  jur  SSemenbung  lebenb  in  einem  %x](i)^ 
bel^filtni«  im  SBaffer  ^aben  lann,  blau  gefotten,  mit  gefduerter  ©ulgc 
übergoren  nnb  mit  SRinb^fett  bebcrft. 

Ätebfc  fönnen  bei  entfprec^enbcr  Sel^anblüng  burd^  SBod^en  außer 
SBaffer  lebenb  unb  fett  erl^alten  merben.  3Ran  fe|t  fte  in  cin^n  Äorb  auf 
Steffeln,  Älee  unb  ^eterfilienblatter,  gibt  ii)nen  9ia]§rung,  binbet  ben  Äorb 
mit  einem  3;ttc^e  ju  unb  fteüt  i^n  in  ben  ÄeUer.  3)ie  Slfitter  »erben 
tägüd^  mit  frijc^em  SKaffer  bcjpri^t  unb  öfter«  erneuert  3)e8  Äbenb« 
füttert  man  bie  Ärebfe,  inbem  man  ein  ®i,  ba«  man  mit  ctttja«  Sier 
ober  Oberin  abgefprubelt  tjat,  unb  ein  menig  SBeigenfteie  unb  mit  äRitc^ 
er»eicf)tc  ©emmet  auf  bie  93lätter  gibt.  Äud^  bur^  99efpri|en  mit  frifc^er 
SRitd^  erhält  man  bie  Ärebfe  ffeifc^ig.  Äorb  unb  SBlätter  muffen  Dor  jeber 
gütterung  üon  ben  SReften  ber  früheren  rein  gemafc^cn  »erben,  ba  bie 
Ärebfe  burc^  faure  SRal^rung  jugrunbe  gelten.  SRattc,  blcid^e  liniere,  »eld^e 
ben  ©c^toeif  gerabe  au^ftreden,  finb  franf  unb  foQen  gleid^  entfernt  merben. 

@c^neden  bema^rt  man  an  einem  lül^len  Drt  in  einem  ^iftc^en 
mit  $afer  auf.  ©ie  finb  gut,  folange  ii)re  a)cdel  ge»5Ibt  finb,  unb  nic^t 
mc^r  brauchbar,  mcnn  fie  biefelben  öffnen. 

SDleöl  muj«  au  einem  trodenen,  luftigen  Drt  aufbemal^rt,  gegen 
©taub  gefc^ü|t,  öfter«  aufgerührt  unb  beim  ©cbraud^e  burt^  ein  ©ieb 
gefc^üttelt  »erben.  (Sl^e  man  einen  neuen  SSorratl^  in  ein  93e]^&Itni«  gibt, 
muf«  man  ben  SReft  beS  alten  tierau^fel^ren.  Irodene«  Wtti)l  ift  aus- 
giebiger als  frifc^e«  unb  feine  Irodcnl^eit  trägt  jum  Oelingen  mancher 
©peife  »efentlic^  bei.  gür  Sachuerf  unb  Hefenteige  nimmt  man  Dorn 
feittften  SRe^Ie.  ©trubelteige  erforbem  ein  öiel  Äleber  entl^altenbe«  3Re^I.^) 
SSon  anberem  SIRelilc  bereitete  »erben  nic^t  bel^nbar  unb  reiften,  gür 
orbinäre  SDiel^Ifpeifen  t)er»enbet  man  eine  ÜKittelforte  ober  eine  SRifd^ung 
öon  feinem  unb  orbinärem  SRel^Ie;  für  feine  Oemüfe  unb  ©uppenfpeifen 
giel^t  man  ba«  feine  äRel^t  oor. 

aRan  mijc^t  ungefdl^r  2  ßiter  SRoggcn-ÄuSjugmel^I  in  einer  ©d^üffcl 
mit  jiemlid)  l^ciftem  SBaffer  (in  ba«  man  aber  nod^  ben  iJingcr  Ratten 
fann)  ju  einem  brodfigen,   nic^t  ju  breiig  »cid^en  Xeige,   gibt  ©alg  unb 


0  3n  »ärmeren  (äJegenben  enttoidelt  fid^  im  betreibe  mcl^r  fticbct,  al8  in 
{älteren.  UngorifdieS  ober  Sanater  Slel^I  entl^dlt  biel  lieber  unb  ift  bal^r  fe^r  beliebt, 
^rato,  «fibbeuifitc  ftuc^c.  47 
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3lniiJ  bagu,  bedtt  bcn  3:cig  ju  unb  läf«t  il^n  ftcl^cn.  ©Icic^gcitig  lö«t  man 
2  3)cfa  J^efc  mit  lauer  SRild^  auf,  fpnibclt  fic  mit  S38ciäcnmcl^l  ju  S)ampfcl 
unb  IfifiSt  ba^felbe  aufgellen.  3)ann  mifc^t  man  beibeiS  }ufammen  unb 
mac^t  ed  mit  Sfloggenmel^l  5U  einem  feften  Xeige,  n^eld^en  man  mit  einiger 
Sttnfttengung  mit  beiben  ^änben  tüd^tig  !netct,  bis  et  fc^nalit  toenn  man 
eine  ^anb  l^etau^jie^t,  fid^  ab(5St  unb  red^t  fein  ift.  9Ran  bettt  biefen 
3:eig  ju,  I&fdt  i^n  in  ber  S^äl^e  be^  mannen  ^bed  ftel^en,  bis  er  gut 
gegangen  ift,  fnetet  i^n  bann  auf  bem  ermannten,  bcmcl^lten  Siubelbrette 
mieber  gut  ab,  moburc^  er  feinlöd^erig  mirb,  unb  formt  il^n  }u  einem 
SBctfen  (ober  Saib),  ben  man  in  ein  mit  bemel^Iter  Seinmanb  aufiJgcIegtdS, 
längIi(^eiS  Aörbc^en  legt,  }ubedtt  unb  noc^mate  aufgel^n  löfiSt  Snbeffen 
märmt  man  in  bem  3lot|r,  in  melc^em  ba«  ®rot  gebadfen  toerben  foH, 
einen  2)ad^iiegeL  ^ann  legt  man  ben  mannen  Qk^d  auf  bad  99Ie(|, 
ftürjt  bad  iBrot  auf  ben  Riegel,  beftreid^t  t»  mit  !alter  SRild^  unb  föfiSt 
eS  eine  SBeile  baden,  brel^t  e«  hierauf  fo,  bafiJ  bie  rüdmfirtige  ©cite  nac^ 
Dorne  fommt,  unb  beftreid^t  e8  mieber  mit  marmer  SKilc^.  SBenn  cS 
auögebaden  ift,  beftreid^t  man  cg  nod^mate  mit  »armer  SÄild^,  le^nt  e« 
aufrecht  an  eine  3Banb  unb  IfifSt  ti  erfalten.O  3Bi(I  man  bad  93rot  beim 
SädEer  baden  laffen,^)  fo  fd^idt  man  ben  einmol  gegangenen,  }u  einem 
Saibe  geformten,  in  ein  runbeiS  ftßrbc^en  ober  eine  ©Rüffel  gelegten 
3:eig  t)or  bem  jmeiten  Ülufgel^en  jum  83fidCer,  unb  ^mar  in  ber  wu  i^ 
beftimmten  3^^^  na<^  ber  man  fic^  mit  bem  Äblneten  rid^ten  miifS. 
SBenn  ha^  ©rot  gu  menig  aufgegangen  ift  unb  ftarle  Dberl^ifte  l^ot,  ttiitb 
esJ  l^ol^lrinbig,  menn  e«  feud^t  gefnetet  unb  menig  gegangen  ift,  fperfig 

SBenn  man  oft  SBrot  bädtt,  öermenbet  man  ftatt  ^efe  Sauerteig,*) 
ben  man  fic^  bereitet,  inbem  man  bei  jebem  Saden  beim  formen  be« 
S3roteS  ein  menig  2:eig  gurädIfifiBt  unb  benfelben  ju  einem  Seinen  Saibc^en 
formt,  ba^  man  bann  mit  SDie^t  beftreut,  aufgellen  läf^t  unb  in  ber 
©peifefammer  aufbema^rt,  big  man  mieber  Srot  bfidEt. 

gür  ^Roggenbrot  mit  Äartoffeln  mifd^t  mon  ein  balbe« 
Äilo  gefottene,  paffierte  Äartoffetn  jum  3Rel^l  unb  nimmt  ftfimmel  anftatt 
9lnig  jum  2;eige. 

')  Um  bereits  in  (Bthxauä^  beftnblici^eiS  SBrot  x>ox  bem  $[u§trodnen  gu  benxil^ren, 
gibt  man  ed  in  niebere,  runbe  IBIec^büd^fen  mttlgut  fc^ie^enbem  ^edel. 

^)  Über  IBaden  Don  ^auSbrot  im  eigenen  Sodofen  bei  großen  Haushaltungen 
ficl^  „gaug^altunggfunbe",  m.  Äbtl^eilung. 

3)  ^IS  ^dl^rungSmittel  anftatt  ^efe  ober  6auetteig  benü|t  (man  in  ggein* 
gcgcnben  ha^  SBcinbantpfel,  in  §o<)fengcgenben  ba^  §o<)fenbam<)feI  („^auS^ItungS- 
hinbe",  III.  «btl^cüung). 
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(Scfunb^eitg-  ober  ©Jc^rotbrot  toirb  au^  ungcbcutcitem  SJiel^I 
ol^ne  ©auerteig  bereitet.  ÜKan  mifd^t  ungefäl^r  ein  JtiloaSßeijenfd^rot 
mit  lautoormem  SBafjcr  (20  bii^  26  ®rab  E.)  ju  feftem  Jcige,  fnetet 
benfelben  auf  bem  SRubelbrcttc  gut  ah  unb  formt  il^n  ju  Ilcinen  SBedeu/ 
bie  man  iubedt  unb  2  bid  3  @tunben  liegen  läfdt,  bann  im  l^eigen 
©parl^erbrol^re  n\d)t  (ange  bädt  unb  m&l^renb  beS  93ac!en^  mit  äßaffer 
beftreid^t,  bamit  fie  eine  glatte  Slinbe  belommen. 


Sn  grogen  ©tfibten,  n>o  fic^  in  Dielen  Käufern  nur  unjurei^enbe 
ober  gar  feine  9Sorratl)Srfiumc  befinben,  finb  bie  ^u^frauen  öielfad^ 
barauf  angetoiefen,  f5abrite*(£onfert)en  ju  Dertoenben. 

Dbft*(£onjert)en  toerben  in  obftreic^en  ©egenben  in  großen,  mit 
aüen  mobernen  ^ilfiSmitteln  auiJgeftatteten  goÄrifen^)  auf  ba«  forgfältigfte 
l^ergefteflt.!©ic  lommen  in  ®I&fern  unb  SBIed^bfld^fen  in  ben  ^anbeL  3)ie 
grüd^te  finb  enttoebcr  nad^  (Sattungen  gefonbert  ober  als  gemi[c^te  grüd^te*; 
in  Qüdcx  eingelegt  ober  mit  9ium,  Sognac  ober  ©enf  ober  ali^  23taimt» 
laben,  @äfte  ober  ^^üc^tenmarl  (paffterte  ^c^te  ol^ne  Qudticifi!\aii) 
bereitet.  Se^tereiS  ift  fomo^t  für  @kfrorened  aU  aud)  jur  ^erfteUung  oon 
grüc^tenpaftiHen  beftimmt.  2)a  bie  ^ßreife  mä§ig  gel^alten  finb,  finben 
biefe  ffionferüen  immer  größere  SSerbreitung,  umfome^r,  ate  an  öielen 
Orten  bie  rollen  f^rüc^te  oerl^&ltnidmägig  tl^euer  finb  ober  ali  fie  bon 
meit  l^ergebrac^t  merben  muffen,  bal^er  toeber  ben  Sleifegrab  noc^  bie  i^if^e 
befi^n,  meiere  }um  Sinfieben  notl^loenbig  finb,  unb  beiSl^alb  aud^  bei 
forgfältigfter  83e^anblung  bem  SSerberben  leidet  unterliegen. 

Salifornifd^eg  3)5rrobft,  ba3  in  neuerer  ^eit  ftarf  auf  ben 
europ&ifc^en  äßarh  gebracht  n)irb,  eignet  fic^  oorjüglic^  }ur  ^erfteQung 
eined  mo^lfc^medCenben  unb  nic^t  !oftjpieligen  SompoteS.  i)a^  Obft  mirb 
am  Slbenbe  t)or  bem  ®ebrauc^e  ganj  leidet  abgetoafdjen,  bann  mit  ein 
n)enig  3Baf{er  übergoffen  unb  aber  dtad)t  ftel^en  gelaffen,  bamit  ti  anfc^toiQt, 
unb  am  näc^ften  Xage  mit  biefem  äBaffer  unb  ettoai^  Qudtx  ftarf  gebänftet. 

®emüfC'Sonferöen,  »elc^e  mie  bie  Dbftconferüen  in  gabrifen 
l^ergeftellt  n^erben,   ermöglichen  ee,    bie  feinften  unb  mol^lfc^medenbften 

^)  3.  SB.  in  ©ojcn,  Äcticn.'aJeJcIlfc^aft  öormalg  Slinglcrg  Söl^nc. 
^  ©cmijc^tc  grüd^te  in  ©üc^Jcn,  geringerer  Sudergel^alt,  bal^er  billiger. 

47» 
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®cuififc  o^nc  SRücffic^t  auf  btc  Sa^tc^jctt  auf  bcn  %\\(i)  ju  bringen.  2)ic 
Slrt  i^rcr  SBcrtocnbung  ift  auf  ©eitc  166  angegeben. 

Änprr«  3)örrgemüfc,  bie  burc^  ein  eigenartige^,  forgfältige^ 
Scrfal^ren  beim  Xrorfnen  in  i^rer  urf|)rüngli(i^en  garbc  unb  i^rem  natfir« 
liefen  ©efd^mad  ermatten  toerben,  bilbcn  im  SBinter  einen  angenel^men, 
nid^t  foftfpiciigcn  6rfa|  für  frifc^e  ©euiüfe.  ©te  »erben  öor  bem  ©ebrauc^c 
für  eine  ©tunbe  in  frifd^e«  SBaffer  gelegt  unb  bann  toie  bie  frifd^en 
®emüfc  bereitet. 

gleifd^-Sonferöcn,  toelc^e  in  SBüd^fen  in  ben^^onbe^Jomincn, 
finb  für  ben  ^auöl^alt  toeniger  tDid&tig,  [bod^  finbf  fic  bei  größeren  8i^- 
flügen  unb  in  entlegenen  ©ommerfrifc^en  gut  ju  öerwenben.^)  3)ie  SBüc^fen 
inerben  öor  bem  (gebrauche  geöffnet  unb  in  lod^enbem  SBaffer  auf  bem 
^erb  erin&mtt  unb  bie  Sonferüen  je  nac^  ber  ©attung  bei^  ^(eifc^es;  mit 
Äartoffeln,  gebfinftetem  SReig,  SKacaroni  ober  5ßoIenta  feröiert. 

Siebig«  gleifd^^'^ytract  bietet  ben  ^au^frauen  ein  au^gegeic^* 
nete«  Hilfsmittel  jur  rafd^en  ^erfteOung  guter  unb  froftiger  ©uppen 
unb  ©aucen,  jur  SBcrbefferung  öon  (Semüfen  u.  bgl.  me^r.  (Sin  ftilogtomm 
gieifc^'^gstract  enthalt  bie  löStid^en  JBeftanbtl^eile  öon  46  Äilogramm  Dc^Jen* 
fteifd^,  unb  30  ®ramm.ba\)on  genfigen,  um  ein  Siter  pebenbc  SBurjelbrü^e 
in  glcifc^brü^e  ju  bertoanbeln.  ©eine  öielfeitige  SBertoenbbarfcit  ^at  ben 
gleifc^'gjtract  im  !leinen  ^auSl^alt,  aber  no(^  me^r  in  allen  feinen  ßüc^n 
unentbel^rlid^  gemad^t. 

fiiebigS  gleifc^pepton  toirb  l^auptfäc^lic^  für  Äranfe  Der« 
menbet,  bietet  aber  auc^,  toenn  eg  mit  gett  auf  SBrot  geftric^en  mirb, 
ein  bie  fieiftungiSfä^igleit  erl^altenbe«  unb  förbernbeS  9Ja§rung8mittcl  für 
3&gcr,  Souriftcn  u.  f.  m. 

Änorrg  Seguminofenmel^l  öon  ©rbfen,  Sinfen  unb  93ol^neu 
eignet  fic^  jur  ^fteQung  \)ün  nal^r^aften  unb  mo^lfc^medenben  ©uppen. 

ÄnorrS  |>afermarfift  reiner,  gemal jter  (SebirgS^af er  in  glocf en 
unb  ^at,  mie  alle  ^aferpräparate,  großen  9iä^r»ert.  Sr  »irb  jur  ^cr* 
ftedung  öon  ©uppen,  SRilc^fpeifen,  Abelen  u.  bgl.  öermenbet  unb  ift 
befonber§  in  ber  öegetarianifc^en  Sfid^e  beliebt.  Qn  ©uppen  unb  ftdc^en 
für  Heine  Äinber  eignet  fic^  öorjüglid^  Änorr«  ^afermel^l. 

aWoijena,  ©tärfemel^l  üon  amcrifanifc^em  meinen  Wia\9,  tonb 
befonber«  in  9Iorb*3)eutfd^lanb  jum  Serbicfen  öon  ©aucen,  ju  SRe^lfpeifen, 
anftatt  ®elatine  bei  falten  ©peifen  öon  SWild^  unb  Dbftfaft  u.  f.  ».  ^fiufts 

0  ^en  größten  SSert  ^aben  bie  SrIetf(^«<£onfert)en  bei  militarifc^en  Übungen 
unb  insbefonbcrc  für  bie  SRarinc,  weSl^alb  iö^  fte  in  meinem  italientfd^n  ^o(!^bud)e 
(„Manuale  di  Cucina**)  an  geeigneter  ©teile  Qu3fü]^li(^  bcfpro^en  l^abe. 
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tjcrroenbcL  ©leic^mertig  mit  SRaijcna,  aber  im  Qnlanb  crjcugt  unb  ballet 
billiger,  ift  Änorrg  aJlai^mc^l. 

Ouafcr^'Dat^  ift  amcrifanifd^cr  gcmaljtcr  §afcr  unb  toirb  toie 
Änorr«  ^afermar!  ücrwenbct. 

SDtargorinc,  Äunft*  ober  ©parbutter,  mirb  'au3  SRinbgfett 
mit  Seimifc^ung  Don  ^almitin,  ©tearin  unb  Dlein  erjcugt.  33ie  Äunft- 
butter  fommt  jmar  in  Sejug  auf  gcttge^att  unb  Serbaulid^fcit  ber  eckten 
Sutter  na^e,  boc^  fel^lt  i()r  ber  SBof|(gcfd^madt  Tcrfelben  gänälid^,  m^i)a[b 
[ie  au^jd^Iieglic^  jum  ßod^en  t)ern)enbbar  ift 

©acc^arin,  ein  Serfii&ung^mittel,  meiere«  über  breil^unbert- 
mal  ffiBer  ift  afö  Qvidtx,  fann  überaß,  wo  cg  fid^  nur  um  bcn  Qndei'' 
gefc^macf  l^anbelt,  angemenbet  merben.  ©acc^arin  toirft  nic^t,  mie  Qudtt 
ober  ^onig,  ®ä^rung  errcgcnb,  ift  ba^er  für  SJlagenlcibcnbe,  3)iabetifcr^ 
noic  überl^aupt  für  fold^e  Äranfe,  meieren  ber  ©enufg  öon  Qvidn  unterfagt 
ift  ein  erfrculid^er  ©rfa^.  3)a  e«  in  5ßutoerform  nur  in  l^ciger  glü[figfeit 
unb  ba  nur  fc^mer  Ifi^üc^  ift  bringt  man  e§  atö  ^aftiHen  k)on  ber  ©röge 
l^atbierter  ßrbfen  in  bcn  §anbet.  Äoftfpieliger  al«  bai3  ©acd^arin,  aber  öiel 
reiner  in  ©efc^mad  unb  ba^er  jur  SSerjüfeung  öon  Äaffee,  2§ee  u.  bgl. 
für  fotd^c,  bie  feinen  Svidcx  genießen  bürfen,  befonber^  ju  empfehlen  ift 
bie  SrliftaUofeO.  bie  ben  im  ©acc^arin  enthaltenen  ©üfeftoff  in 
ft^ftallifterter  gorm  unb  frei  üon  bcn  iTiebenbeftanbtl^eilcn  bc«  ©acd^arin 
enthalt 

Sani  Hin,  ein  mo^lfd^medenbe^  Surrogat  für  bie  Sanillef(§ote, 
fommt  in  5ßutoerform  in  ben  §anbel  unb  ift  inSbefonbere  für  einfache 
3Re^lfpeifen  ju  empfel^len. 


^)  ®ie  ^jlaüofe  ift  noc^  wenig  belannt  unb  bei  ung  nur  in  einigen  ^ot^efen, 
a.  ©.  in  ber  8felb(4JOtl^erc  in  SBicn,  cr^ältUc^. 
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^a^t^eitcn. 


Mi  fafelbedten  unb  Setoieren. 

(£in  l^übfc^  gcbccftcr  Zi\d)  in  einem  freunbtid^cn,  nic^t  ju  engen 
nnb  nid^t  ju  marmen  ©peifejimmer  unb  eine  aufmerf)ame,  gemanbte  unb 
getSufc^Iofe  SBebienung  finb  bie  mefenttid^ften  Sebingungen  für  bie  9e« 
l^aglid^feit  einer  äRa^ljeit  (Sine  gute  ^au^frau  foQ  Darauf  bebac^t  fein, 
benfelben  aud^  beim  gembl^nücl^en  ^amilientifc^e  Sflec^nung  }u  tragen.  ®ie 
wirb  bann  Bei  bcfonberen  (Gelegenheiten  ber  ©orge  überl^oben  fein,  baf§ 
bnrd^  allerlei  9$erfe^en  unb  Ungefd^icÜid^feiten  ba$  SBo^lbeftnben  unb  bie 
gute  Stimmung  il^rer  ®&fte  geftört  loerbe.  Übrigen«  muffen  and)  gm 
gefc^ulte  Wiener  bor  jcber  größeren  SWal^tjeit  nod^  fpecictte  an»eifungen 
erl^alten;  benn  bei  Stifd^  foß  bie  ^au^frau  fid^  anfd^einenb  nur  ber  Unter* 
l^altung  i^rer  @äfte  n)ibmen  unb  barf  l^bd^fteniS  bon  i^rem  $(a^  auiS  in 
ganj  unauffadiqer  SSeife  bie  feroierenben  ^erfonen  ein  toenig  übenoac^en 
ober  i^nen  im  Sttot^faöe  mit  ben  Äugen  einen  SBinf  geben. 

gür  ein  größere«  SDlittagmafil  (S)iner)  wirb  ber  Xifc^  mit  einem 
toei§en  lafeftuc^e  beberft,  meiere«  entfprec^enb  lang  unb  breit  unb  nic= 
mal«  au«  jtoei  Jüc^ern  jufammengefe^t  fein  foQ.  2)ann  fteßt  man  in  regel« 
mäßigen  (Entfernungen  üon  minbeften«  60  Zentimeter  flache  Seiler  auf 
unb  legt  rec^t«  öon  jebem  Steuer  ha^  5Keffer,  welche«  mit  ber  ©c^neibe 
bem  leQer  jugefel^rt  fein  muf«,  nnb  ben  fiöffel,  lin!«  tjom  Seiler  bie 
®abel  auf  ben  Sifd^.  SRefferbänfd^en  öon  Silber  ober  ®la«  finb  nur 
mel^r  beim  getoö^nlic^en  ^amilientifc^e  gebrfiuc^lid^,  tt)o  bann  SReffer  unb 
ßöffel  auf  bem  Sänfd^en  rec^t«  bom  SeHer  liegen,  toä^renb  bie  ®a6el 
linf«  bleiben  muf«.  Auf  ben  Setter  !ommt  bie  jierlic^  gefaltete  Seröiette 
unb  auf  ober  in  biefelbe  ba«  ®tb&d,  gembl^nlic^  eine  fleine  9lunbfemmel 
unb  ein  fleine«  SaljftangeL  Sinf«  hinter  ben  Setter  ftettt  man  ein  größeres 
SBaffer«»  unb  ein  fleinere«  SBeingla«  unb  bann  in  einer  Steige  gegen  rc(öt« 
}u  bie  fibrigen  noc^  nötl^igen  @läfer,  }.  S3.  SBorbeau^gla«,  (Sl^ampagnergla«, 
grünen  ober  braunen  SRömer  für  SR^eintoein  unb  Sl^err^gla«.  ®läfer  für 
3)effertwcine  ftettt  man  auf  Saffen  auf  einen  gebedten  SRebentifc^  ober 
bie  (Jrebenj  bereit. 
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aSirb  SBicr  gegeben,  fo  feröiert  man  ba^fettc  in  l^o^en  Äelc^gläfcrn, 
fobalb  bie  ©uppe  herausgegeben  »orben  ift  gür  je  jttjci  ^erfonen  fteßt 
man  ein  {(eines  (SatjfajS  mit  einem  ©aljlöffetcl^en  auf  ben  %i\d).  Pfeffer« 
bel^aiter  ftnb  nic^t  me^r  üblic^.  «uc^  Se^ältniffe  fär  gal^nftoc^er  muffen 
megbleiben.  SDlan  legt  nur  auf  jeben  $(a|  rechts  unter  ben  XeQerranb 
jtoci  Qaf)n\tod)tt,  (Sfftg*.  Öt-  unb  ©enfbel^&lter  toerben  auf  ben  9?eben* 
tifd^  gefteCt,  Äbrbd^en  mit  ®eb&d  auf  bem  lifc^e  öert^eitt.  SBaffer  ftellt 
man  in  gläfernen  Saraffen,  leidsten  toeifeen  unb  rotl^en  lifc^toein  ebenfalls 
in  ©araffen  über  filberncn  Unterffi^en,  fd^mere  SSSeine  in  ben  Original* 
glafd^en  auf.  S)ic  SRitte  ber  lafel  nimmt  eine  gro§e  Sßtbiniöre  mit 
Slumen  ober  ein  ?luffa|  mit  einem  Äefd^glafe  mit  Stumen  ein.  Sei  feft- 
lid^en  ©etegenl^eiten,  befonberS  ^od^jeiten,  pflegt  man  auc^  in  jebe  ©eri^iette 
eine  einjclne  fd^bne  9iofe  ober  SRelfe  ju  ftedten.  S)er  ®ebrauc^,  ben  Stifc^ 
mit  einem  @trau§e  ju  fd^müden,  ift  fel^r  l^fibfd^  unb  aud^  für  ben  ge» 
wöl^ntic^en  gamiüentifc^  ju  empfel^len.  9ted^t«  unb  linfö  üom  mittleren 
Äuffale  merben  meiftenS  niebrige  Suffäfee  mit  Sätfereien  aufgefteQt.  SDann 
folgen  Äörbd^en  ober  ftarfe  ©egalen  mit  Dbft  u.  bgl.  S3ei  großen  ®efeß'« 
fd^aften  fann  man  ben  für  jebcn  ®aft  beftimmten  $la|  mit  einer  auf 
bie  ©ertjiette  gelegten  Äarte  mit  beffen  Kamen  bejcid^nen.  SKcnu-Äarten 
»erben  red^tS  neben  bie  2;etter  gelegt. 

SWit  bem  ©erDicren  beginnt  man  bei  größeren  SDla^ljeiten  gemöl^nlid^ 
obtoec^fclnb  bei  ben  oerfc^iebenen  antoefenben  2)amen.  S)ie  ^auSfrau  l^at 
barfiber  bor^er  genaue  äntoeifungen  ju  geben.  93ei  ^errcngefeßfc^aften, 
»0  bie  ^auSfrau  bie  einjige  SDamc  ift,  toirb  ftetS  bei  biefcr,  bei  §oc^- 
jeiten  immer  bei  ber  Sraut  begonnen.  S)ie  ©d^üffeln  mcrben  über  eine 
jufammengelegte  bide  ©erüiette  auf  bie  flache  linfe  §anb  genommen  unb 
ben  ®&ften  tjon  ber  linfen  ©eite  geboten  unb  babei  fel^r  gerabe  gel^alten, 
bamit  nid^tS  oerfd^üttet  mirb.  ^^f^mmengel^örige  ©peifen,  toie  Sraten 
unb  ©auce  u.  f.  m.,  muffen  unmittelbar  nac^einanber  gereid^t  »erben. 
gebe  ©peife  toirb  jtoeimal,  aber  nid^t  öfter  angeboten.  S)ie  gebraud^ten 
leöer  unb  95eftedEe  »erben  mit  ber  redeten  $anb  öon  ber  rechten  ©eite 
»eggenommen.^)  SBerben  öerfd^iebene  S33einforten  jur  SluStoal^l  fcröiert,  fo 


1)  Keffer  unb  ©cpecfc  »erben  oemöl^nlid^  cr|l  ge»e^fclt,  totnn  aEe  ®5fl£  mit 
bei  betreffettben  <Bpti\t  fertig  finb.  9htr  menn  man  mit  ber  S^ebienung  befc^rftnft  unb 
mit  ©cpafen  ni(^t  fc^r  reit^Iic^  öerfc^cn  ijl,  em^)pe^It  eS  p(^,  {eber  ^erfon,  fobalb  fie 
bie  (Bpt\\t  gegeffen  ^at  unb  nic^t  me^r  baDon  nimmt,  2:eIIer  unb  ^e^ed  meg^unel^men, 
bie  Älinge  beS  aßeffcxS  unb  bie  ginfen  ber  (Sabel  raft!^  in  einen  auf  einem  SRebentijd^c 
bereit  gefleUten  Reffet  mit  toarmem  Gaffer  ju  taud^en,  gut  ab^umifd^en  unb  bog  SSefted 
auf  einem  frif(^cn  2^ettcr  »ieber  ^inju^etten. 
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l^at  bie  ferüicrcttbc  ?ßerfon  jebcm  ®aftc  bic  SRamcn  bcrfctten  ju  nennen, 
bamit  bicfcr  feine  aOSal^l  treffen  fann.  Seere  gfafc^en  unb  ßoraffen  muffen 
immer  bnrc^  öolle  erfe^t  »erben. 

S)ie  ©uppe  mirb  bei  größeren  SWal^tjeiten  immer  auf  einem  Keben* 
tif(^  auf  bie  bort  bereit  gcfteßteu  Suppenteller  gefaföt.  SKur  bei  Heinen, 
freunbfd^aftUc^en  SRittageffen  »erben  ©uppentopf  unb  Suppenteller  rec^t« 
unb  linfö  öom  ^ßta^e  ber  ^au^frau  aufgefteHt  unb  faf^t  biefe  bie  ©uppe 
l^erauiS.  SBenn  falte  unb  »arme  Äffietten  gegeben  toerben,  fo  ferüiert  man 
bie  falten  juerft  unb  gibt  baju,  menn  fie  aud  fleinen  ©eric^ten  beftefien, 
fleinc  letter  unb  JBcftede.  SBirb  gifd^  im  ganjen  aufgetragen,  toa&  bei 
größeren  SJtal^lseiten  immer  ber  ^U  fein  foQ,  fo  gibt  man  baju  eine 
5i)c^ßette  ober  ©c^aufcL  ^u  jerlegtem  fjifc^e  gibt  man  eine  (SabeL  gif^ 
toirb  mit  gifc^eftecfen  ober  in  ©rmanglung  fold^er  mit  ffod  ®abeln  ge* 
geffen.  Qn  jertegtem  gleifc^e  mit  ©auce  unb  ®amierungen  gibt  man  eine 
®abel  unb  einen  fiöffel,  ju  ©alat  ein  ©atatbefted  üon  ^olj  ober  ^ovn 
mit  filbernem  (Sriffe.  ©alat  unb  Sompot  ju  ©raten  »erben  meift  auf,  ber 
gorm  beS  großen  Setter«  entfprec^enben  2lnfa|teHern  gegeffen.  S5ei  ®c» 
Pget  finb  biefe  Änfafeteöer  für  bie  finoc^en  beftimmt,  unb  »erben  ffir 
Sompot  anbere  fleine  Setter  gereid^t.  gür  Cröme«  unb  auflaufe  gibt  man 
ebenfatt«  fleine  Setter  mit  baraufliegeubem  Söffel;  ©laStetterc^en  für  ®e« 
froreneg  »erben  über  Si^beef c^en  auf  fleine  Setter  geftettt.  Unter  jerfc^nittcne 
Sorten  fc^iebt  man  eine  Sud^enfc^aufet. 

SSor  bem  auftragen  be«  3)efferti?  muffen  atte  überflüffigen  ®egen* 
ftonbe,  bie  ©aljfäffer,  bie  Srottörbc^en,  ^erumliegenbe  SBrotrefte  u.  f.  in., 
üom  Sifc^  entfernt  unb  bie  99rofamen  mittete  einer  gefrümmten  93ürfte 
rafc^  auf  eine  baju  beftimmte  jierlic^c  ©c^aufel  gefe^rt  »erben.  S)ann 
ftettt  man  bie  3)efferttetter  unb  S)effertbeftecfe  ^in  unb  fe^t  bag  no(§  nic^t 
auf  ber  Safel  befinblic^e  93a(f»crf  unb  Dbft,  ben  Ääfe  u.  f.  »•  unb  bie 
jum  SRac^tifd^e  beftimmten  SBeine  unb  bajugel^örigen  ®tafer  auf  ben 
Sifc^,  »orauf  fic^  bie  bcbienenben  ^erfonen  entfernen. 

3)er  fd^warje  Äaffee  »irb  nad^  bem  S)effert  entmeber  nod^  bei  Sifc^ 
ober  in  einem  SReben'©alon  getrunfen.  Sm  erfteren  gatte  »irb  atte«  jum 
S)effert  ®e^örige  entfernt.  3Jian  feröiert  ben  ftaffee  in  fel^r  fleinen  ©egalen 
unb  reicht  gleichzeitig  eine  ober  mehrere  Gattungen  Siqueur  ^erum.  9u(^ 
muf«  frifc^e«  SKaffer  in  ®lfifern  auf  Saffen  aufgeftettt  »erben.  3)er  im 
9ieben*©alon  feroicrte  ffiaffee  »irb  meift  fte^enb  getrunfen. 

JBei  einem  ®abelfrül^ftüde  (D6jeuner  a  la  fourchette)  ober  bei 
einem  Slbenbeffen  (Souper),  »enn  bei  bemfelben  »arme  ©peifen  gegeben 
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werben,  bedtt  man  ben  %i\ä)  mt  bei  bem  SWittagma^Ic.  SBei  Keinen 
@f)ie(gefe(lfc^aften  fann  man  ju  ben  @pielenben  gebedte  Xifc^c^en  fe^en 
iinb  on  biefen  ferbieren. 

gut  I^ee  bedt  man  ben  %i^d)  mit  einem  »eigen  ober  farbigen 
^ifc^tuc^e  (loeige  [inb  eleganter),  ftettt  !leine  Setter  auf,  legt  auf  jebe« 
«ine  I^eeferbiette  unb  ein  Keine«  Sßefted,  ftettt  ju  jebem  (Sebet!  ein  ®laö 
SBaffer,  öertl^cilt  auf  bem  3;ifc^e  ©offercaraffen,  QudttX)a'\cn,  9ium* 
fläfd^c^en,  Äannen  mit  gefc^oumtem  Ober«,  Äörbd^en  mit  ®ebäcl  unb 
©aljfaffer  unb  ftettt  atte«,  toa«  jum  I^ee  gegeben  werben  fott,  in  jier" 
tiefer  Slnorbnung  auf.  ©üge«  unb  gefaljeneg  S^eegebfid,  jcbeg  für  fidj, 
mirb  auf  mit  ©erüietten  belegten  laffen  in  Sfleil^en  aufgelegt,  ©infad^e 
Sutterfd^nitten,  Sanap6s  unb  ©anbtoic^ei^  legt  man  ebenfatt^  auf  folc^e 
5£affen  ober  l^übfc^c  (Sefc^irre  bon  ?ßorjettan.  ©ü§e  unb  @arbetten*83utter 
toirb  entweber  als  änana«  geformt  (Seite  190)  unb  über  ein  SBcinblatt 
öuf  einen  Setter  gelegt  ober  fonft  jierlic^  formiert  unb  mit  l^albicrten 
©arbetten,  mit  ©arbinen,  mit  fleinen,  gu  93lumen  eingefc^nittenen  meinen 
unb  rotl^en  SRettigcn  ober  mit  Butterblumen  (©eite  190)  garniert,  füge 
ISutter  auc^  nur  in  eine  SButterfd^ale  eingebrütft.  ftalte«  tJleifd^  legt  man 
auf  flache  ©c^üffeln  unb  fann  e«  nad^  ©efcftmad  garnieren.  3)er  S^ee 
mirb  bon  ber  ^uöfrau  meift  auf  ber  (Erebenj  eingcfc^enft  unb  menig 
ober  gar  nic^t  gcjucfert.  3)ie  gefüttten  ©egalen  ftettt  man  auf  jeben  ?ßlat 
linte  öom  Setter,  unb  jeber  ®aft  bebicnt  fic^  felbft  mit  Qvidn,  Sum  unb 
Ober«.  aSerben  nac^  bem  S^ce  grüc^te,  Sorten,  ©acftoerf,  ©efuljte«  ober 
©efrorenc«  feroiert,  fo  nimmt  man  atte«  jum  S^ee  Slufgeftettte  meg  unb 
gibt  bic  erforberlic^en  frifc^en  Setter,  Söffet  unb  ^Keffer. 

3n  neuerer  3^it  ift  e«  üblic^,  baf«  3)amen  an  il^ren  ©mpfang«* 
Ißoc^mittagen  i^ren  Sefuc^ern  na^  englifc^er  ©itte  S^ee  anbieten.  Siiefcr 
fogenannte  günf-Ul^r-S^ee  mirb  im  ©aton  felbft  an  einem  Keinen  Sl^ee«» 
lif^c  bon  ber  $au«frau  ober  ber  ^auStoc^ter  bereitet  unb  eingejc^enft 
unb  bon  i^r  ben  jemeiligen  Befuc^ern  gereicht.  Sluf  bem  S^eetifc^e  muf« 
in  einem  ©amomar  ftet«  SBaffer  fiebenb  ermatten  werben,  bamit  jeber 
aicueintretenbe  S3efu(^  rafd^  eine  Saffe  feigen  S^ee  erhalten  fann.  Suger 
^^ee  feroiert  man  noc^  gefaljened  S^cegebäcf,  füge«  ISacftoerf  unb  belegte 
83r5td^en  ober  auc^  nur  feine«  SadEmcrf  in  reicher  ?lu«Wa^L 

©Ott  bei  einem  warmen  Slbenbbrote,  bei  welchem  ISier  unb  SSein 
crebenjt  wirb  (j.  93.  bei  einer  ©pielgefettfc^aft),  ouc^  S^ee  gegeben  werben, 
fo  ferbiert  man  benfelben  am  gwecfmägigften  gum  ©c^Iuffe,  nad^bem  atte« 
5um  ©peijen  ©ebrauc^te  bom  Sifc^e  abgeräumt  würbe,  unb  gibt  nur 
|fige«  99adEwer{  baju. 
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SBenn  man  bei  fel^r  gtogen  (SefeQfc^aften,  bei  ^au^bdOen,  t^eatra» 
lifd^en  auffill^rungcn  u.  f.  ».,  feine  große  5Eafel  bccfen  toitt,  fo  fteHt  man 
ein  Suffet  (Srebenjtifc^)  auf.  gür  ein  folc^e«  wirb  ein  großer  Z\\^  mit 
einem  »eigen  Sifc^tud^e .  bebecft  unb  mit  falten  gtcifc^jpcifen,  ©atatcn, 
©ftßigfeiten,  grfic^ten  u.  f.  m.  bcfe|t,  unb  jtoar  muf«  in  bcn  gebotenen 
@))eifen  eine  große  SWannigfaltigfeit  ^errjc^en  unb  foflen  biefelben  jierH(^ 
unb  appetitti^  angerid^tet,  mit  ben  nötl^igen  ©orlegetöffeln  ober  '©abcln 
Derfel^en  unb  in  mbglic^ft  gef^madteotter  Änorbnung  aufgeteilt  »erben. 
9[uf  einen  9tebentijcl^  ftellt  man  ®etrdnfe  unb  ®l&fer,  auf  einen  anberen 
große  unb  fleine  Setter,  ©eftctfc  unb  ©eroietten  in  reicher  SDtenge.  Scber 
®aft**bebient  fid^  bann  felbft  nac^  ©efc^mai  unb  stieben.  SBenn  ed  ber 
Sflaum  erlaubt,  fann  man  noc^  fleine,  nur  mit  einem  Xifc^tud^e  bebecfte 
lifc^c^en  aufftettcn,  an  benen  jtc^  bie  ®äftc,  »enn  fte  fic^  am  SBuffet 
üerforgt  l^aben,  nieberlaffen  fönnen  unb  }»ifd^en  benen  man  aud^  ©c^üffeln 
l^erumreic^en  fann.  (Sebrauc^te  Setter,  ©eftedfe  unb  ®täfer  muffen  entfernt, 
leere  ©d^üffeln  unb  fjlafd^en  ebenfattö  »egger&umt  unb,  »enn  nbt^ig, 
burd^  Dotte  crfe^t  »erben. 

Ila0  ^vanfdtltttn  unb  JCnriditett  «Ott  ^leifdi  uttb  ^ifdyetu 

Um  bie  Derf^iebenen  93raten  unb  f^teifc^ftüdfe  gefc^madoott  anrid^ten 
ju  fönnen,  mufS  man  fte  funftgerec^t  ^erlegen  (tranfc^ieren).  ^ieju  gel^drt 
ein  ftarfe«,  aber  biegfame«,  fd^arfgefc^liffene«  SWeffer  unb  eine  fc^arf  ju* 
gefpi^te  jmeijinfige  ®abe(,  »etc^e  leidet  in  ba$  t^teifc^  bringt,  o^ne  große 
Sö^er  in  ba^felbe  }u  reißen.  SWan  fott  bag  S^eifc^  fel^r  rafd^  tranfc^iercn, 
bamit  e«  nic^t  falt  unb  trocfen  »irb,  unb  barf  e§  nur  mit  SJieffer  unb 
(Säbel  berül^ren.  Um  ba§  ^Keffer  leichter  leiten  unb  einen  ftarferen  3)rutf 
auiSuben  ju  fönnen,  fott  man  beim  ©c^neiben  ben  B^^S^f^^S^^  ^^f  ^^^ 
SWefferrüdEen  legen. 

(Gegenwärtig  ift  e^  üblid^,  baf^  bie  83raten  fc^on  jerlegt  auf  ben 
Sifc^  fommen;  frfil^er  »ar  e«  (Sebrauc^,  baf«  fte  auf  ber  Safcl  öon 
ber  ^au^frau  ober  bem  §au§l|errn  in  ®egen»art  ber  ®afte  tronf(^iert 
»urben. 

©ei  aiinbfleifd^,  fiungenbraten  unb  anberen  größeren  gteifcfy' 
ftüdfen  mufg  man  beim  QtxltQtn  ben  gaben  be«  gleifc^eS  abfc^neiben. 
aSBenn  fid^  bei  einem  gteifc^itüdc  bie  SRid^tung  bc«  gabcniJ  änbert,  fo 
fd^neibet  man  e^  an  fold^en  @tetten  au^einanber,  um  atte^  quer  über  bie 
gafern  jerlegen  ju  fönnen.  SWan  fd^neibet  ba«  fjteifd^  in  ©tudte  ober 
Scheiben  t)on  möglid^ft  gleid^er  ®cöß:  unb  2)id(e  unb  ftugt,  um  bieS  ^n 
erleichtern,   jum  S)unften  ober  Sraten  beftimmtcS  gleifd^  öor  ber  Qu* 
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berettung,  gejotteneiS  noc^  bem  Aoc^en  gleichmäßig  ju.  3ßenn  ba^  t^leif^ 
fe^r  tt)eic^  ifi,  mufd  man  e^  ftarf  f^r&g  fd^neiben,  bamit  eiS  nic^t  ju  leidet 
jerf&Qt,  unb  menn  @d^eiben  iu  groß  auffallen  mürben,  fd^neibet  man  e§ 
fcilförmig,  b.  i.  auf  einer  Seite  bünn  julaufenb.  Som  ©ruftferne  fd^neibet 
man  ben  gettbetfcl  mcg  unb  jerlegt  ba«  gleif^  mit  Änorpcln  unb  gett 
in  ©d^ciben.  5Kan  gibt  ba«  tranfd^ierte  gfcifc^ftüdE  cntmcber  mic  ganj  auf 
bie  @d^fiffe[  ober  f^iebt  e^  fo  ou^einanber,  ba(^  immer  etma^  )3on  ber 
Sd^nittfl&c^c  öorftcl^t,  ober  legt  e«  in  jmei  fc^iefen  Keinen  auf.  35ie 
®arnierung  gibt  man  fo  l^erum,  bafd  meber  bad  t^Ieifc^  nod^  ber  9tanb 
ber  ©c^üffel  botoon  bcbcdt  ift.  $at  man  mel^rere  ©arnierungen,  fo  gibt 
man  fie  atö  Heine  ^ufc^n  um  ba^  f^teifc^  unb  mec^jelt  babei  mit  ben 
garben  ab. 

ßnglifd^er  95raten  (Roastbeef)  fott  fel^r  ^eig  angeri^tet  unb 
unmittelbar  öor  bem  ©eruieren  gefc^nitten  »erben.  @r  wirb  ^fiufig  im 
ganjen  auf  einer  entfprec^enb  großen,  marmen  ©d^fiffel  in  ba^  ©peife» 
jimmer  gebracht  unb  ouf  einem  SRebentifc^e  jerlegt.  Sft  ber  fiungenbrateu 
an  ber  inneren  ©eite  baran,  fo  Ib^t  man  juerft  biefe?  jartere  ^^leif^  t)on 
oben  gegen  unten  öon  ben  ftnoc^en  unb  unten  oon  ben  SRippen  unb 
fd^neibet  e§  in  bünnc  ©treiben,  brel^t  bann  ben  ©raten  um  unb  fd^neibet 
i^n  auf  ber  anberen  ©eite  cbcnfo  in  ©c^eiben.  2)en  Sratenfaft,  ©enf, 
gef^abten  Ären,  Mixed  pickles  unb  Keine  ftartoffeln  reid^t  man  be- 
fonberiS  baju. 

©ei  ganjem  9tü(fen  tjon  §irfc^,  9te]^  u.  bgL  fc^neibet  man  bie 
gicifd^tl^eile  auf  beiben  ©eiten  tjom  ®crippc  unb  jerlegt  biefe  giletS,  bei 
ber  fc^mäleren  ©eite  anfangenb,  in  jmeifingerbreite,  fc^räge  ©tüde.  Dann 
l^adt  man  bie  Slippen  unb  ba^  auffte^enbe  ^alSftüdE  t)om  ®erippe,  fo 
baf«  nur  ber  gerabe  9l&d(en  bleibt,  legt  biefen  auf  bie  ©d^üffel,  gibt  baS 
mieber  jufammengefc^obene  f^Ieifd^  mie  ganj  barauf  unb  feroiert  bie  ©auce 
in  einer  ©c^ale  baju.  SRan  fann  aber  auc^  ba^  ©erippe  ganj  toeglaffen 
unb  ba$  ^^leifd^  jierlic^  in  bie  ©d^üffel  legen  unb  mit  ein  menig  ©auce 
begießen.  SSenn  man  SBilbbret  falt  auff^neibet,  werben  bie  ©c^nifec^en 
bünner  gemacht  o^nt  hai  ©erippe  aufgelegt  unb  garniert  ober  gejiert 
(»ie  ©eite  362). 

$afenritden  bratet  man  im  ganjen,  lögt  bann  ba^  f^leifd^  an 
beiben  ©eiten  t)om  Gerippe,  fd^neibet  eg  ju  gleid^en  ©tüden  unb  legt 
biefelben  mieber  auf  baS  ©erippe  ober  rid^tet  fie  o^ne  bn^felbe  an. 

©efpaltenen  9tü(!en  üon  Äalb,  ©c^mein  u.  f. m.  fc^neibet  man 
meift  in  fo  üiele  ©tüde,  al«  flippen  finb,  unb  legt  biefelben  mit  ben 
©einen  gegen  unten  in  bie  ©d^üffeL  SBenn  man  bie  Slüdenfnod^cn  nic^t 
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ablöst,  fjadt  man  fie  )3or  bem  93raten  jtt)i[(^en  ben  9fH)}))en  ein,  bomit 
man  beim  Qnk^en  bic  ©tüdc  leicht  trennen  (ann,  ober  fägt  [ie,  bomit 
feine  93einf))litter  in  basS  f^teifc^  fommen,  ftatt  bed  Sln^aden^  mit  einer 
feinen,  fd^arfen  ©ägc  burc^.  dtod)  beffer  ift  ed,  ba^  gebratene  t^etf^ 
objulbfen,  gn  fc^rägen  ©d^eiben  ju  fd^neiben  unb  bann  mieber  auf  bod 
Gerippe  ju  legen. 

SKiercnbroten.  ÜKan  jerlegt  ben  93raten  toie  bie  binden  unb 
fd^neibet  bie  SRierc  in  Scheiben,  fc^iebt  bonn  alles  ju  feiner  toorigen  ®e* 
ftalt  äufammen,  legt  auc^  bie  Sßiere  toieber  an  il^re  ©teöc  unb  ermormt 
ben  traten  nochmals,  e^e  man  i^n  ferk)iert.  SRan  fann  auc^  bie  9Kere 
fär  fic^  auflegen,  mit  ein  menig  üom  iBratenfaft  fibergiegen  unb  gugleic^ 
mit  bem  ©raten  herumreichen. 

ftalbSbruft  mirb  auf  bem  Xranfc^ierbrett  umgemenbet  unb  ber 
Sänge  nac^  jmifc^en  ben  Stippen  unb  Knorpeln  auiSeinanber  gefc^nitten. 
iDtan  fc^neibet  bann  bad  Anorpelftüd  gu  ©d^eiben  unb  gerlegt  baS  Stippen» 
jtüdt  nad^  ben  SRippcn,  ol^ne  babei  bie  güüe  auöjubrüdEen. 

93ei  ^albdf(^legel  (fteule)  löSt  man  meifteniS  bie  einzelnen 
gtetfrfiftude,  toelc^e  burc^  ^autc^en  abgefonbert  finb,  ^erau«,  jcrfc^neibct 
fic  fo,  bafg  bei  jebem  ber  gaben  abgefc^nittcn  mirb,  fc^iebt  ftc  micbcr 
}ufammen,  legt  fie  an  bie  t)orige  @telte  unb  midCelt  um  ba^  üorragenbe 
©tetjbein  eine  5ßapiermanf^ette.  SBenn  man  für  bie  lafel  nid^t  be«  ganjen 
gleifc{)ej8  bebarf,  fdineibet  man  nur  bie  größte  SRufg,  meldte  baS  jartcfte 
gleijcfi  ^at,  auf.  3^i^fcf)tt^ibet  man  ba«  ®anje,  fo  fann  man  ben  Änoc^cn 
entfernen.  Jßon  fleineren  ©c^legeln  mit  jartem  gleifc^e  fc^neibet  man  haS 
fjleifc^  }U  beiben  ©eiten  öom  Seine  unb  jerlegt  eS  bann  querüber  in 
©(Reiben. 

©c^inlen.  9BiQ  man  il^n  {alt  ferbieren,  fo  IbiSt  man  bem  gefoc^ten, 
öoHfommen  ermatteten  ©c^infen  bie  ©dimarte  ab,  ^ält  i^n  beim  Seine, 
fc^neibet  längS  beS  Änod)eng  an  beiben  ©eiten  ba«  S^^ifc^  in  jtoei  großen 
©tüdCen  ^erab  unb  fc^neibet  biefe  bann  über  quer  fo  fein  mie  möglich  in 
©c^nitten,  »obei  man  t)a«  fel^r  fc^arfe,  bünne  Iranfc^iermcffer  nid^t  l^in* 
unb  l^erfc^ieben,  fonbern  nur  nieberbrüden  unb  aujie^en  foü.  Seichter  ift 
■eS,  falten  ©c^infen  rec^t  fein  aufäufc^neiben,  toenn  er  in  einer  SWafc^ine 
eingefc^raubt  ift.  Seim  Sluflegen  gibt  man  bie  minber  fc^bnen  ©c^nittcn 
^uerft  in  bie  ©c^üffel,  legt  bie  frf)öneren  in  Steigen  barauf  unb  giert  bie 
©c^üffcl  auf  bie  ©eite  360  angegebene  SBeifc.  ©ott  ©c^infen  mann 
•feröicrt  merben,  fo  löst  man  bie  ©d)toartc  ab,  jerlegt  ben  ©c^infcn  toie 
ben  ^albsfc^legel,  legt  i^n  mie  ganj  jufanimeu  unb  gibt  eine  ^ßopier« 
onanfc^ette  um  baS  Sein. 
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Ocftügcl.  Sunge  $ül^ncr,  Äapoune  flcincrer  Maccu. bflL 
fafigt  mon  mit  bcr  (Sobcl  an  bcr  ©ruft  unb  ^ält  fic  fo,  baf§  man  bie 
güge  jur  rechten,  ba^  ^töftüdC  gut  linfen  $anb  fjat  ^ann  fc^neibet  man 
jucrft  bie  SSicgel  unb  bic  glügcl  ^crab,  trennt  hierauf  ba^  Sruftftfid  mit 
einem  Schnitte  üon  feitmärt«  öom  SRüdEen,  bre^t  c^  um,  reißt  bei  ber 
SBruft  bag  Oabelbcin  ^crau«,  Ibi^t  am  SRanbc  ba«  gleifc^  öom  Sruftbein, 
reißt  aud^  biejc^  ^crau«  unb  f^neibct  ba«  SSruftfleifc^  in  einige  Sc^nigc^en, 
SRan  trennt  nun  ba«  fleifc^Iofe  ^ateftüd  üom  Mücfen*)  unb  fpaltet  bicfcn 
in  }mei  £^eile.  2)ann  legt  man  in  bie  erto&rmte  ©c^üffel  juerft  bie  beiben 
Slücfenftücfe,  um  biefe  bie  93iegel  unb  ^Ifigel  unb  oben  barauf  bad  mieber 
jufamraengefc^obcne  gleifc^  be«  ©ruftftücfeS  unb  gießt  ben  au^gefloffenen 
©aft  borüber.  Sei  großem  ®eflügel  fd^neibet  man  auc^  bie  ©d^cnfelftfide 
beim  (Sclcnfe  burd^. 

SBon  Schnepfen,  Steb^ü^nern  u.  f.  m.  fc^neibet  man  bie  93iegel 
unb  gtfigel  ah  unb  t^eilt  bag  übrige  in  einige  ©tücfe,  toobei  man  ba^ 
SBruftbein  burc^fc^neibet  S3ei  ffinten,  gafanen  u.  bgl.  Iö3t  man  bic 
Siegel  mit  einem  Schnitte  öon  oben  unb  einem  üon  unten  ah  unb 
fc^neibet  fie  beim  ®lieb  entjtoei.  3)ann  nimmt  man  bie  gtügel  fe^r  Hein 
§crab,  bamit  foöiel  gleijc^  ate  miJglic^  beim  ©ruftftüde  bleibt,  brel^t  bic 
©abelbeine  aud  unb  fd^neibet  nun  ba«  Sruftftüdt  mit  einem  ©d^nitte  feit* 
m&rtg  üom  9tücf en.  hierauf  tt)irb  ber  diäden  mit  einem  Ouerfc^nitte  bom 
^aliSgerippe  getrennt  unb  nac^  ber  S&nge  gefpalten.  2)ad  Sruftfleifc^ 
fc^neibct  man  naä)  ber  Sänge  mit  fel^r  fc^arfem  3Kefjer  in  mehrere  bünnc 
@d^nitten  unb  trautet,  ha]^  an  jeber  berfetben  etmad  k)on  ber  $aut  bleibt. 
SReiftend  mirb  ba^  ®eflügel  auf  ber  @c^fiffel  mie  ganj  {ufammengetegt 
unb  bad  Sruftftüc!  mit  bem  gufammengefd^obenen  ^^leifc^  oben  barauf« 
gegeben.  Sei  gafan,  ^afell^ul|n,  @d^nee«  unb  Sirfl|ul^n  legt 
man  bie  gefteberten  £öpfe  baju. 

Arammet^übgel  unb  anbere  fleine  Sbgel  merben  nur  nac^  ber 
S&nge  halbiert,  3;auben  in  t)tcr  X^cile  gefc^nitten. 

SeiSnbian,  @änfen,  @nten  u.  bgl.  großem  ®epgel  fc^neibet 
man  baiS  Sruftfleifd^  üom  ®erippe  unb  jerlegt  ed  etwaig  fd^ief  in  @c^nitten^ 
fd^neibet  aud^  ba^  @c^en!elfleifd^  in  ©tüdd^en  unb  bebedt  mit  bem  meißen 
gleifd^e  bie  bergartig  in  ber  ©d^üffel  aufgelegten  anberen  ©tüde.  SSäenn 
Oepgel  f  alt  ferüiert  mirb,  fo  legt  man  e§  mie  ba«  warm  feroierte  auf 
unb  bebedCt  bei  größerem  (Geflügel  bic  auf  bie  ©d^üffel  gelegten  anberen 
Stücfe  mit  ben  bannen  Schnitten  öom  Sruftfteifd^  ober  bei  Stibian  ab» 

^)  aßit  einet  £tanf(^ierf(^ere,  mie  fte  in  fjxanhtxö^  unb  (Englonb  ftblid^  fmb, 
famt  man  ^elenfe  unb  &tx\ppt  fd^&n  unb  leicht  burd^fc^netben. 
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iDec^felnb  mit  biefen  unb  @tü(f d^en  üom  bunften  @c^enfelf(eifc^e,  obet  man 
im  bie  grdgcrcn  glcifc^ftüdEc  öom  Qkxippe,  jd^ncibct  ftc  ju  fd^öncn  ©turfcn 
unb  legt  bicfclbcn  jierüc^  auf.  3)ic  flcifc^lojctcn  ao^eilc  lann  man  ouf 
anbete  38eife  üettuenben.  Wtan  garniert  faltet  ©eflügel  mit  Stepic,  Stugeln 
öon  gefuljtcr  tjricaff6  (Seite  146).  SBfirfeln  Don  gefuljter  Seber*  ober 
SBilbbret-gafc^  (Seite  188  unb  189)  u.  f.  to. 

ßalb^fopf.  aRan  fd^neibet  bie  ^ut  am  ©d^eitel  freuitoeife  auf, 
{paltet  bie  @c^5beIfno(^en,  nimmt  ba^  |)im  mit  einem  S&ffel  ^auiS, 
fdjneibet  bie  D^ren  toeg,  jetlegt  bie  fibrigen  $aut«  unb  fj^teifd^tl^eile  in 
fc^öne  Stade,  gibt  biefetten  auf  bie  ©d^fiffel  unb  legt  bie  D^ren  unb 
bie  abgejogene,  in  einige  ©tüdCe  jerf(i^nittenc  Qanit  in  bie  SRittc.  S)a« 
^im  mirb  mit  5ßfeffer  unb  @alj  beftreut  unb  fftr  fic^  angerichtet. 

SBilbfc^meinj^fopf  mirb  üom  ^atefd^nitte  angefangen  in 
©{Reiben  unb  toeiter  oben  am  fto^if  in  bfinne  Schnitten  jerlegt  unb 
luarm  fert)iert  ober  im  ganzen  fatt  auf  bie  ©d^fiffel  gegeben,  mit  9tet>ic 
ober  ber  eigenen  ©utjc  gejiert  unb  erft  am  SRebentifci^e  wie  ber  manne 
gefc^nitten. 

Spanfer!el.  9$on  bem  @infd^nitte  am^alfe,  ben  man  nac^  bem 
93raten  gemacht  f)at,  um  ben  2)am))f  l^eraudjulaffen,  auiSgel^enb,  trennt  xaan 
mit  einem  SReffer  ben  ßopf  ab,  fd^neibet  bie  fiinnlaben  unb  bie  O^ren 
mit  fo  Diel  ^ut,  ate  man  mit  bem  SJleffer  erreicht,  ^erab,  ffKtUet  ben 
Sc^äbe(,  nimmt  ba^  $im  §eraui^,  mac^t  bann  juerft  auf  ber  einen, 
bann  auf  ber  anbeten  @eite  in  ber  Stiftung  Dom  Dl^re  gegen  ben 
Schweif  einen  langen  Schnitt,  löSt  bie  @<^ultem  unb  Sc^enfel  ab, 
fdjneibet  ben  Surfen  in  breifingerbreite  ©tüdEe,  trennt  ©c^uttern  unb 
©(^en!e[  beim  @Ueb  unb  legt  bie  ©tüde  auf  bie  ©c^üffel.  2)aä  mit 
5ßfeffef  unb  ©alj  beftteute  ^itn  unb  bie  Äopfftfidte  fann  man  für  fic^ 
antid^ten. 

3um  3^^tegcn  bet  gifc^e  bebient  man  fid^  ber  gifc^-Äette  ober 
«Sd^aufef.  93ei  allen  großen  giften,  mie  Sqc^«,  ^d)t  u.  f.  m.,  jiel^t  man 
äuerft  mit  einem  SReffer  ei!ie  ßinie  üom  Sopfe  bi«  jum  ©c^toan}  unb 
bejeic^net  bie  ©tüde,  in  bie  »ber  gifc^  jcrlegt  »erben  foB,  mit  ber  t^fd^« 
iJelle.  ^lattfifc^e,  mie  ©teinbutte,  ©eegunge  u.  f.  to.,  merben  auf  bie  ©eite 
374  ongegebene,  butc^  gigut  37  etlSutette  SSäeife  jert^eitt 

^ntiü\Un  «on  3ioifd|en|))eifen^  Mtl^ifptlftn  unb  fugen 

Sptiftn. 

3c^mal}gebadene  ©peifen,  unb  jmar  fotool^l  Sinfc^iebfpeifen 
(^leifc^  aufgenommen)  aU  füge  SRe^lfpcifcn,  legt  man  meiften«  über  einet 
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Serbiettc*)  auf  eine  Sc^üffel.  Kartoffeln  richtet  man  jtoifc^cn  einer 
Sermette  auf  einer  runben  ©c^üffel,  ©etd^würfte  ebenfattö  jtoifd^en 
einer  Serüictte  auf  einer  Ifinglid^cn  ©c^uffel  an. 

hafteten  unb  Kuchen  merben  auf  einem  mit  uieigem  $a))ier 
uml^ünten  Jortcnbtecl^  über  einer  ©ertjiette  auf  eine  flache  ©d^flffet, 
3; orten  aber  einer  ?ßa^)ier-@pi|enmanf^ettc  auf  eine  Iorten|)Iatte 
gegeben. 

3n  ber  ©d^fiffel  gebodene  g»e^lfpeifcn  (Aufläufe)  fteÖt 
mon  öor  bem  ©ermeren  in  bcn  jur  ©c^uffel  geJ^iJrigen  ©nfaft  öon 
aWetaß.  3n  3)unft  gefottene  gRel^lfpeifen  ($ubbing«)  mit 
Überguf^  gibt  man  in  eine  ©c^flffel  mit  aufgebogenem  SRanb  unb  fcröiert 
einen  ^eil  beiS  Überguffed  in  einer  @aucef^ale  baju. 

Äalte  5ßubbing8,  ©uljen  u.  f.  to.  ftürjt  man  auf  flad^c 
©d^flffeln.  Sei  Hören  ©ulgen  !onn  man  ben  um  bie  ©ulje  öorfd^auenbcn 
iBoben  ber  ©Ruffel  mit  gel^adter  ©ul}e  bebeden.  3Jlan  I&fiSt  ju  biefem 
Stoed  ein  menig  tjon  ber  ©ulje  für  fic^  ftoden, 

Sompot,  Dbftfutjen  unb  ©efrorene«  gibt  man  in  ®la«- 
fdjüffeln  mit  aufgebogenem  Kanbe,  Sadmerf  auf  flache  )Bad»crlfc^üffcln 
ober  «uffä^. 

^nriditen  von  naditifdi  (Deffett)* 

Ääfe,  tocld^er  bei  ^errentafeln  niemate  festen  barf,  legt  man  in 
großen  ober  in  länglich  gefc^nittenen  fleinen  ©tiiden  auf  einen  ©la^teller, 
bebedt  i^n  mit  einem  ©ta^fturj  unb  läfiSt  il^n  bi^  jum  ©eröieren  auf 
einem  Stebentif^c  ftel^en. 

^)  ^cai  legt  bie  4  (Eden  ber  @ert)iette  in  bet  Ttvttt  ^ufammen,  toieber^It  bitä, 
n^enn  bie  ©c^ilffet  nid^t  fel^t  grog  ift,  mit  ben  neu  entjlanbenen  Qcdtn,  bxe^t  bann 
bie  @ert)iette  um,  inbem  man  fte  mit  ber  einen  flachen  $anb  unten,  mit  bec  anbeten 
oben  anfafdt,  unb  legt  {te  auf  eine  flache  6c^ilffel.  [hierauf  legt  man  mieber  bie  t>vtt 
(S(fen  gegen  oben  in  bie  SRitte  pfammen  unb  biegt  bie  rwä^  fibei  bie  ©c^ilffel  ^inouS« 
ragenben  (Sden  gegen  unten  ein,  moburc^  bie  @ert)iette  eine  ad^tedKge  gform  erl^&It. 
©^maljgcbacfene  ^el^If))cifen  legt  man  auf  bie  fo  gejtaltete  ©ertjiette,  (Erbä))fel  (ober 
ßajlanien)  ^mifd^en  biefelbe.  @e(t  man  eine  $ajlete  barauf,  fo  biegt  man  bie  in  bet 
?Kitte  jufammenflogenben  (gcfen  bet  Settoictte  gegen  ben  8lanb  gutütf.  SBenn  man 
€e(d^mütftd^en  jmifd^en  eine  6en)iette  geben  mitt,  fo  fci^Iclgt  man  biefelbe  bet  Q&aqt 
nac^  oon  ^mei  Seiten  gegen  bie  Wtittt  sufammen,  bte^t  {te  um,  legt  miebet  bie  2&n^ 
feiten  in  bet  Wtxttt  ^ufammen,  fc^Iägt  bann  bie  ©etüiette  an  ben  Beiben  fd^malen 
Seiten  fo  meit  gegen  unten  ein,  bafd  fie  bie  Sänge  bet  Sd^üffel  befommt,  unb  fiedt 
^ictauf,  um  fie  bet  oöalcn  gotm  bet  St^üffcl  anju^affcn,  bie  (gden  ebenfalls  gegen 
unten  ein. 


762 

gcine^  Sadtoert  ocrjucfcrtc  ÜRanbcln,  grüc^tenfäie, 
glaficrtc  grüd^tc,  gebrüdttcö  unb  canbiertc«  Dbft  Süb« 
fruchte  (3)attcln,  geigen,  SWalagatrouben,  ©ultan-,  2)ama«ccncr  unb 
f^rifd^c  SRofmen,  Ärac^manbeln,  türüjc^e  ^afelnüffe  o.  bgl.)  legt  man  über 
^dpier^Spi^enntanfc^etten  auf  Iafclaufjä|e  ober  auf  jierlid^e  ©efc^irre. 

Dbft  wirb  über  aSeinblättcrn  auf  S)effertgefc^irren  ober  äuffä|en 
ober  in  Sorbeten  u.  f.  xo.  aufgerichtet.  Stpfel  unb  Sirnen  werben  öor^er 
mit  einem  Zu6)  abgemifd^t,  üon  SBeintrauben  mangelhafte  ©teilen  au^ 
gefd^nitten,  Pflaumen  jeboc^  fo  wenig  wie  möglid^  berührt,  bamit  fte  ben 
äfleif,  baig  3^^^^^^  ^^^  geifere,  ni^t  verlieren.  9?üffc  fc^lagt  man  f o  auf,  baf^ 
bie  ganje  ©d^ale  angefprungen  ift,  ober  man  lögt  ben  Äem  borftc^tig  heraus, 
ol^ne  i^n  ju  jerbred^en,  unb  Idil^t  bad  feine,  gelbe  ^utc^en  ab.  93eim  9uf> 
legen  ber  grüßte  bre^t  man  bie  fd^önfte  ©eite  berfelben  gegen  aujsen,  toec^felt 
mit  garben  unb  gormen  ab  unb  trennt  bie  einjelnen  ®attungen  burt^ 
fleine  SQSeinblatter.  jiirfc^en  unb  SBeic^feln  tann  man  bergartig  unb 
in  ber  SBeife  aufrichten,  bafö  man  bie  ©tiele  nic^t  fie^t,  inbem  man  fie 
in  einen  Irid^ter  einlegt  unb  babci  aBe  ©tielc  gegen  bie  ÜKitte  fc^rt  3n 
ben  a:ri(f|ter  mufsf  man  juerft  ein  SBeinblatt  geben,  bamit  feine  ftirfc^c 
jU  tief  einfinft.  Sft  ber  SCric^ter  öollgelcgt,  unb  jwar  fo,  bafg  bie  fc^önftcn 
grüc^tc  am  SRanbe  liegen,  fo  bedt  man  SBeinlaub  unb  einen  leßer  barübcr, 
ftärjt  aQed  jufammen  uat,  ^ebt  ben  Xric^ter  t>orfic^tig  ab  unb  nimmt 
ba«  Statt  weg.  SBeercn  ^äuft  man  über  SBeinblättern  auf  unb  fertjiert 
gefto^enen,  in  ^^cferfc^alcn  öon  ®lag  ober  Silber  gehäuften  Qndtt  baju. 
@ine  3)ieIone  fc^neibet  man  ju  ©palten  unb  legt  biefe  über  3Bein» 
blättern  in  einer  ©d^üffel  auf.  Ober  man  fc^neibet  bie  SWelonc  unten 
flac^  ab,  bamit  fie  gerabe  flehen  fann,  fc^neibet  jebe  jweitc  ©palte  fo  ^erauS, 
bafg  bie  übrigen  ©palten  oben  unb  unten  noc^  jufammen^alten,  pu|t  bie 
Äerne  l^erau^,  ftetlt  bie  ÜRelone  über  SBeinlaub  auf  bie  ©c^üffel  unb 
ftedt  bann  bie  ^erau^gefd^nittenen  ©palten  an  i^rer  vorigen  ©teile  ein, 
legt  fte  aber  nieber.  ®cfto§ener  ^w^fer  wirb  mit  l^erumgercic^t  Snana^ 
fd^neibet  man  ju  ©c^eiben,  fefet  fie  wieber  wie  ganj  jufammen  unb  feröiert 
Qndtx  ba^u.  SKan  fann  fie  auc^  f^älen  unb  ju  ©palten  fc^neiben  unb 
biefe  mit  ^^^cfer  beftreuen  unb  auflegen,  ^omcranjen  al«  ©effert  legt 
man  für  fic^  aßein  auf.  gür  faltet  ffiompot  (bei  Stufen,  auf  iööllen  u-f.».) 
werben  fie  in  ©palten  getl^eilt,  in  Qndtx  gebre^t  unb  auf  ®la«fd^üffcln  an* 
gerid^tct.  3n  beiben  gößcn  gibt  man  gefto^enen  Sudti  buju.  SKanbarinen 
legt  man  für  ftc^  allein  ober  mit  anberen  ©übfrfic^ten  (fie^  oben)  auf 
Dbftfc^alen  ober  Äuffä^e.  ©efottene  ober  gebratene  ftaftanien 
(SKaroni)  werben  in  eine  ©c^üffel  mit  3)edel  gegeben  unb  l^ei§  fcrwert. 
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SBcic^fcln,  Siibifcln  u.  bgt.  fann  man  mit  Qadti  übcrjicl^cn, 
inbem  man  red^t  trocfene  gritd^te  in  gefponnenen  Qadtt  ober  in  leichten 
(5icrf(^ee  taucht,  bann  in  geftogcnen  Qudn  brc^t  unb  auf  ©icbcn  in 
ber  @onne  ober  an  einem  marmen  Drte  trodbten  l&fSt.  SRan  (egt  fte  bann 
toie  anbereS  Db[t  auf. 

©efrorencg  Dbft  (Seite  666)  ftürjt  man  auf  eine  ©c^üffel  unb 
läf^t  eis  h\&  }um  ©ebraud^  an  einem  lullten  Drte  ftel^en. 

HU  Wai^i  unb  (i)tlmttn0  ber  Sptiftn  unb  (btttankt. 

S)ie  ^ufammenfteQung  ber  t&güc^n  aJtal^Iieiten  ift  eine  n)id^ti3e  unb 
fd^toierige  Aufgabe  unb  öerlangt  felbft  öon  ber  geübten,  erfal^renen  ^au^frau 
dtad)bznttn  unb  Überlegung.  93efonber^  fc^koierig  geftaltet  fic^  aber  bie 
©peifemal^I,  toenn  e$  gilt,  ein  grögereiS  ©aftma^l  iufammeniufteHen,  bei 
meld^em  ben  öerfc^iebenften  ®efc^mad«rid^tungen  Sled^nung  getragen  unb 
ben  @&ften  bie  möglid^fte  unb  angenel^mfte  9btt)e(^dlung  geboten  merben  foQ. 

SBei  ber  SBal^t  ber  @peifen  für  ben  geioö^nlic^en,  täglichen  gamilien«» 
tifd^*)  l^errf(§t  loo^l  in  jebem  $aufe  ein  beftimmteS,  burd^  bie  SSerl^ättniffe 
bebingteiS  ^erfommen;  bod^  foQ  jebe  ^au^frau  barauf  bebad^t  fein,  inner» 
^alb  ber  il^r  gejogenen  ©renjen  bie  SRa^Iieiten  fo  fd^matt^aft  unb  nal^r« 
^aft  ate  möglid^  ju  geftalten;  benn  bie  ©rnäl^rung  ift  befonberg  bei 
jungen  9Renfc^en  k)on  großem  Sinfluf^  auf  bie  (Sntmidelung  ber  f5rper« 
li^en  unb  geiftigen  firäfte.  9(uc^  mufS  fie  auf  ben  ©eiunbl^eitSpftanb 
ber  am  3Ka^(e  tl^ei(nel^menben  f^amilienglieber  atüdfic^t  ne^men/^)  bie  Qdt 
unb  bie  SWittel,  toeld^e  bie  ©erid^te  ju  il^rer  ^Bereitung  erforbern,  beregnen, 
bafür  forgen,  ba\^  nic^t  mehrere  leidste  ober  fernere  ober  mehrere  mü^fam 
ju  bcreitenbe  ©^jeifen  an  einem  läge  jufammenlommen  u.  f.  to.  Am 
jtoedCmä§igften  unb  gefünbeften  ift  immer  bie  gemifc^te  Äoft,  meiere  au8 
gleif4  ®emüfen,  S3rot,  ^filfcnfrfid^ten  unb  SÄe^lfpeifen  beftet|t,  benn  biefe 
9la]^rung«mittel  enthalten  in  i^rer  ©efammt^cit  bie  Kä^rftoffe,  benen  ber 
Äörper  ju  feinem  Aufbau  unb  feiner  grl^altung  bebarf,  unb  i^re  Ser- 
fc^iebenartigfeit  ermfiglid^t  auc^  ber  ^au^frau,  bie  nur  über  befc^eibene 
SKittcl  üerfügt,  jene  Stbmcd^^Iung  in  bie  ÜRa^Ijeiten  ju  bringen,  toelc^e 
Uttfer  Drgani«mu8  »erlangt.  3)cr  ®EeI,  ben  wir  bei  beftänbiger  SOSieber«« 
Ie|r  be«f  elben  ®eric^te«  empfinben,  entfpringt  nic^t  einem  öcrtoö^ntcn  ®aumen, 
fottbem  ift  eine  toamenbe  Stimme  be«  unbefriebigten  Drgani^mu«.  ©a§ 

1)  über  @<)cifetUQ]^I  fttr  ©cfunbc  unb  Ätanfc  in  ben  öerf(^icbcnen  «ItctSftufcn 
fie^  „^oud^altung^funbe'',  I.  ^eil,  VII.  SCuflage. 

^)8ux©i)cifctoa]^I  füt  !rän!(i(]^c$au«öenoffctti|l®r.3ofef  3Bicl3„S)idtettf(^eä 
Äod^bud^"  unb  fein  „%i\ä^  fftr  SKagcn*,  gieber-  unb  ßungenlranfe"  au  em^fc^Ien. 

9  c  a  1 0,  @iU)bnitf(^  ftüc^e.  48 
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ben  $reiiS  ber  einjelnen  92Ql^rungiS]nttte(  anlangt,  fo  tft  mo^l  ju  beachten, 
bafiS  bie  na^r^afteften  and^  bie  preidtDürbigften  ftnb.  (Sin  Ailogramm 
glcifc^  ift  fo  na^r^oft  wie  brei  Äilogromm  Orot,  unb  ^ülfcnfrüc^tc 
bilben  tro|  bcd  ^öl^eren  ^reifes  eine  i^er^filtniiSntägig  billigere  92a^nnig 
qI«  erbc4)feL0 

3)ad  t^ki^äi,  totläjc^  unter  ben  eriv&l^nten  92a^rungiStnitteIn  ben 
größten  Sßäl^rn^ert  ^at,  ift  am  moJ^lfd^inedenbften  nnb  üerbaulic^ften,  wenn 
eS  frifc^  gebraten  ober  gebänftet  ift  ^oijtt  ift  ber  in  melen  ^au^^altungen 
eingebärgerte  ©ebraud^,  ia^  i^Ieifd^  tfiglid^  gefotten  auf  ben  Xif(^  }u 
bringen,  nid^t  ju  entpfel^ten,  auc^  bann  nici^t,  loenn  burd^  ben  ®enuf^  ber 
9{inbfu))|)e  bad  bem  t^^I^ifd^e  beim  ftoc^en  Sntjogene  bem  SRagen  bo(^ 
jugeffi^rt  mirb.  @3  ift  nur  eine  ©etoo^n^eit,  bie  Slinbfuppe  für  unent* 
bel^rtic^  ju  galten.  Diefelbe  läjgt  fic^  ganj  gut  »enigfteni^  an  einigen  Sagen 
ber  SBoc^e  burd^  Suppen  öon  ^filfenfrfic^ten  ober  brxxö)  mit  ^t\\d)ah^öüai 
bereitete  ober  burd^  SOSurjelfuppen  mit  Siebig«  fj^eifd^ßytract  erfe^en,  beren 
Bereitungsart  fid^  in  biefem  Suc^e  in  reicher  äuSwal^l  öorfinbet. 

3Sliid)  ift  ein  S^a^rungSmittel,  metc^ej^  faft  aQe  jum  S(ufbau  unb 
jur  (Srl^altung  bed  menfd^Iid^en  ^rperd  nötl^tgen  93eftanbt^ei(e  in  ftc^ 
Dereinigt.  @ie  bilbet  bal^er  nid^t  nur  bie  geeignetfte  9lal^rung  ffir  fönber, 
fonbern  ift  aud^  ein  öorjüglic^eS  SWittel,  um  bei  Abmagerung  burc§  große 
(Srfc^öpfung,  Äranf^eit  ober  förperüd^e  Stnftrengung  JfrSftc  unb  Äörper- 
maffe  fd^neU  toieber  ju  erfefeen.  SBenn  SÄild^  fär  Heine  Äinber  ober  ffir 
^anfe  fd^toer  oerbauli^  ift,  fo  mifc^t  man  fte  mit  SSaffer  unb  etxoai 
3urfer,  bod^  foQ  fie  in  feinem  %ati  abgeral^mt  »erben,  ba  bie  gcttl^eite 
ber  SWilc^  ben  Ääfeftoff  berfelben  leidster  Derbauüc^  machen.  3m  ©omraer 
ift  faureSOtild^  fel§fr  jutr&gtid^.  Xopfen  (Ouarf),  mitSalg  unb  ftiimme( 
gemifd^t  unb  auf  Butterbrot  geftrid^en,  ift  befonber«  na^rl^aft  unb  fann 
Äinbem  im  SSäintcr  ate  3aufe  (Befperbrot)  gegeben  werben. 

Sier  finb  ebenfalls  fel^r  nal^r^aft  unb  lei^t  öerbaulic^,  befonbcriS 
toenn  fie  weic^  gefod^t  ober  al«  weiche«  ®ingerül^rte«  jubcreitet  ober  für 
Äinber  mit  Qndtxxoa^tx,  ^xld)  ober  Suppe  abgcfprubelt  finb. 

^ülfenfrüc^te  fommen  t)on  aQer  ^ftanjenloft  htm  i^(eif(^  am 
näc^ften  unb  fotten  bcfonbcrS  bort  l^fiufig  genoffen  werben,  wo  nid^t  öiel 
fjleifc^  auf  ben  lifd^  fömmt.  ©ie  finb  als  5ßüree  unb  Suppe  befonberS 
juträglic^  unb  foHen  mit  gett,  SBrot  unb  öiel  SBaffer  genoffen  werben. 

*)  S)a8  (5pri(i^wort:  „JBiclcffcr  »erben  nur  erjogen"  ift  tnfofem  richtig,  als 
äinber,  xotlä^t  Mftige,  gentifd^te  S^al^rung  befomnten,  einer  biel  geringeren  Quantität 
bebürfen,  als  folc^c,  bie  ftdd  an  einer  <Bpti\t  öon  geringem  SRä^rwcrte  fett  effen  «nb 
burdfl  biefelbe  il^rem  Körper  bie  erforberlic^en  9{a^rungSßoffe  gufü^ren  foUen. 
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Äaftaniett,  SKüffe,  SRanbcIn  fd^licgen  fic^  ben  ^ülfcnfrüd^ten 
an  unb  finb  toic  biefc  rcic^  nn  Sitocifeftoff. 

aUci«  unb  Äufuruj  finb  iiauptffid^lic^  fetterjcugcnb  unb  foflcn 
ju  gleifc^  ober  mit  Ääfc  ober  SKilc^  gegeben  »erben. 

$ie  ß  a  r  1 0  f  f  e  [  n,  n^elc^e  tnegen  it)tet  ungänftigen  SZal^rung^beftanb^ 
t^eile  (©tärfenie^I  unb  SBaffer)  öon  fd^äblic^em  ©influffe  finb,  toenn  fie 
ate  alleinige^  ober  §aupt-9ia]§rung§niittel  genoffen  »erben,  finb  afö  3^" 
fpeife  in  Serbinbung  mit  gett,  gleifc^  unb  ©emüfe  fc^äfeen3»ert  unb 
nü^lid^.  3^re  ©ereitunggart  ift  unenblic^  mannigfaltig,  boc^  finb  fie  am 
juträglic^ften,  »enn  fie  pojfiert  öermenbet  toerben. 

3)ie  ®  e  m  ü  f  e  fiil^ren  bem  fiörper  bie  nötl^igen  @al5e,  ©ifen, 
^^o^p^or,  Äal!  u.  f.  w.  ju. 

9!eben  ben  leidet  Derbaulic^en,  nol^rl^aften  €))ei{en  bebürfen  mir  auc^ 
fd^meroerbaulid^er  @tojfe,  um  bem  äRagen  bie  nöt^ige  Slrbeit  unb  t^üQung 
ju  geben.  Qn  biefen  finb  Salat,  grbäpfel,  JBrot  u.  f.  m.  5U  rechnen. 

Sei  ber  ©peifettjal^I  für  eine  größere  ÜÄittag^tofel  ift  im  all- 
gemeinen ^olgenbeg  ju  beoboc^ten:  372an  to&ijUt  nur  leichte  ©uppen, 
j.  85.  braune  ©ii^jpe  mit  feinen  SRubeln,  gebacfenen  Srbfen  u.  bgl.,  jarte 
Äräuterfuppe  mit  Eonfomm^,  gefto^ene  gleifd^fu^jpe  üon  (Seflügel  u.  f.  to. 
SBenn  man  nur  eine  3tt)ifc^enfpeife  gibt,  fo  eignet  fic^  baju  öorjüglid^  ein 
fc^öner,  flro^er,  im  ganjen  feröierter  gifc^.  fflei  jtoeierlei  Slffietten  mä^lt 
man  eine  fatte  unb  eine  »arme,  bei  mel^reren  j.  S.  eine  mit  Sli^pic,  eine 
öon  gifcf),  eine  mit  Scigl^üüe  (5ßaftetc^en,  Etouton^  u.  bgl.).  9?ac^  ben 
3toifci&engeric^ten  !ommt  ein  gilet,  SRoaftbeef  ober  anbcreg  grofeeS  gleifd^- 
ftüd  mit  ©arnierung  öon  öerfc^iebenen  ©emüfen.  Sei  familiären  SKa^I- 
jeiten  fann  eö  aud^  gefotteneä  SHinbfteifc^  fein,  ttjelc^ei^  bann  mit  fafc^ierten 
©emüfen,  6rbäpfelf|)eifen,  ßungenftütf^en,  Ileinen  ffifiifldjen  u.bgl.  garniert 
wirb  unb  ju  bem  man  eine  falte  unb  eine  »arme  ©auce  gibt.  Qu  gc- 
bünftctem  gieifc^e  ferbiert  man  bie  bajugel^örige  ober  eine  poffenbe,  ju  ge- 
bratenem meift  eine  !alte  ©auce  (©enf,  Mixed  pickles  0.  bgl.).  SRun  folgt 
bei  größeren  SDlal^läeitcn  ein  ©ntree,  }.  83.  ein  Sfio^cut  ober  flcine  fioteictten 
mit  $är6e  ober  ein  ©atmi  mit  Sruftfc^ni^en  ober  etma^^  ©ebünftetciS  ober 
©ngemac^teg,  ^^^if^^^^  biefem  unb  bem  eigenllidjcn  ffiratcn  !ann  ein 
feines  ®emüfe  ol^nc  SBeteg  ober  mit  cirer  fleincn  (Sarnicrung  gegeben 
werben.  3)er  ©raten  befielet  meiften«  in  Oeflfigel  ober  SBilbbrct.  Qn  bem- 
fetben  mirb  ©alat  unb  Sompot  ferDiert.  ^aä)  bem  traten  !on;mt  bie 
warme  SRel^lfpeife,  »enn  eine  {old^e  übcrl^cupt  gegeben  »irb,  bann  et»oS 
©efuIjteS  ober  ©efc^aumle«,  eine  gefrorene  Ev^me  (Combe)  ober  ©1^,  jum 
SDeffert  «adwerf,  Cbft,  ßonfect,  fiäfe. 
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SSod  bie  ®ett&nfe  anbetrifft,  fo  toSfjUt  man  fie  bei  einem  großen 
fBiaffU  meift  in  folgenbet  9ßeife:  Sor  ber  ®vO!^  toitb  @^en9,  nac^  ber 
&iippc  meift  Siet  gereicht,  ^^m  gifc^  gibt  man  leichten  9^einmein  ober 
loeigen  Sfterreic^if^en  9ßein,  jnm  (Sntree  JBorbeaus.  2>iefe  SSeine  merben 
bi<  jum  SBtaten  fortfett)iert  Sor  bem  Oraten  fann  bei  feierlic^n  ®e« 
(egen^eiten  (Sidfiunfc^  (ponche  i  la  romaine)  ctebenjt  merben.  9{ac^ 
bcm  aSraten  fetkiiert  man  (S^ampagner,  ^nm  Stac^tifc^  S)effertmeine  (j.  9. 
fbxSbxndi,  Xofa^et,  SRniScat  Sunel),  gum  fc^marjen  flaffee  ißiqueure 
(Snra9ao,  9)lotadd^ino,  Snifette  o.  bgL).  Qu  bemerfen  ift  noc^,  bafd 
(Sfyxmpaqntx  in  Sid  gefil^It,  meiner  Sein  in  lalteS  äßaffer  gefteOt,  rotier 
8Bein  aber  ein  fMtar  ©tnnben  Dor  bec  aRal^I)eit  in  bad  koarme  Sommer 
gebracht  ober  Dor  bem  ©erDieren  in  mannet  SQSaffer  getaucht  koirb. 

Sei  einem  Heineren  2)iner  genügt  ed  DoQfommen,  menn  man  außer 
bem  Zifd^meine  nnr  eine  gute  meige  nnb  eine  gute  rotl^  SBeinforte  unb 
}um  ©d^luffe  eine  (Sattung  feinen  3)effertwein  ober  eine  tJtafc^e  S^am* 
pagner  feröiert. 

i^ur  ein  feinere^  92ad^tma^t  (Souper;  foQen  (eic^t  oerbauüc^e 
6))eifen  geioä^It  loerben,  }.  93.  ©uppe  in  X^eefc^alen,  t^ifd^geric^te  (aber 
nid^t  Sat)  ober  anbere  (Berichte  aud  ben  Stfftetten,  ein  9iagout  ober  leic^tee 
(Eingemachte^,  ein  iBraten  Don  ®ef{üge(  ober  SBilb  mit  Salat  unb  (!4>mpot 
eine  Sorte,  leic^tdS  Sadtoerl  unb  marme  ober  {alte  (Sreme  ober  ©efc^aumte^ 
ober  ®efroreitc8  mit  ^ol^l^ippen  ober  für  Ferren  nur  Äfife.  Son  ®etrdnfcn 
ferüiert  man  SBier  unb  nic^t  ju  fd^ioeren  XBeigmein  unb  Siot^toein,  jum 
@(^Iuffe  meift  (El^ampagner  ober  eine  Somle. 

83ei  einem  @abelfrül^ftüd(  f eruiert  man  l^auptf&c^ßc^  Keine,  fc^neU 
bereitete  ©peifen,  juerft  ©erid^te  auS  ben  Slfftetten,  bann  Seeffteafd  ober 
(Eoteletten  ober  ettoaiS  ®ebadenei$  mit  jartem  @eniüfe  u.  bgL,  ieboc^  nie 
gefottene^  äiinbfleifc^  ober  gro§e  93raten.  Qam  @c^Iuffe  tann  man  (eic^ted 
Sadkoerf  unb  eingemad^te  ^rüd^te  ober  (Sompote  geben.  Son  Sßein  (orten 
rotten  loenige,  aber  gute  feröiert  »erben. 

3u  fp fitem  ^rül^ftüde  ferüiert  man  Jtaffee,  (S^ocolate  ober 
Xl^ee  ober  atte  biefe  ©etrfinfe  jur  9Cu9mal^I,  feineiS  &tbSid,  iButter,  $onig 
nnb  M,  X^e  and^  belegte  SSrötc^en,  (alteS  ^(eifc^  u.  f.  n).  Sei  befonberer 
(Selegenl^eit  lann  bann  eine  Sorte  mit  fivSbxviii)  ober  anberem  guten 
SBein,  DberiSfc^aum  mit  ^ol^H^ippen  ober  eine  {alte  (S^arlotte  ober  Obft> 
fulje  ober  ®efroreneiS  unb  {(eiued  8ad(mer{  gegeben  merben.  Sei  einem 
ftatt  S^abelfrül^ftädd  gegebenen  fpaten  Zl^  {ann  man  auc^  iiKirme  ^eif{^« 
fpeifcn  fert)ieren. 
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^a^  einfädle  SBefperbrot,  in  Öfterreic^  Saufe  genannt  befielet  ge- 
toö^ntic^  in  iftaffee  ober  X^ee,  Sacao  ober  S^ocolate.  Wtan  gibt  entmeber 
nur  äßeigbrot  ober  aud^  Butter  unb  ^onig  ober  Obft  baju. 

Sei  feftlic^en  Slntfiffen,  wie  ftittb*taufen  u.  f.  lo.,  ober  bei  größeren 
a)anien*Äaffee8  ift  e«  ablief,  nad^  bem  Äaffee  feine«  öatfeDerf  unb  Störten, 
©ulgen  ober  ©efroreneS  unb  fügen  SBein  (äu^bruc^  ober  ©c^anntwein) 
ober  bei  S)amen-Äaffeei5  eine  ffloiole  ju  geben. 

15ie  nad^folgenben  äufammenfteDungen  öon  ©peifen  finb  |ür  größere 
?D?a^Ijeiten  bered^net.  ©teilt  man  nur  bie  mit  gefperrter  ©d^rift  gebrudftcn 
©peifen  jufomnten,  fo  ergibt  ftd^  eine  einfache  $Dia^Ijeit,  bie  burc^  Bei- 
behaltung einer  Äffiette  ober  9Äe^(fpeife  ju  einer  folc^en  mittlerer  ©attung 
erweitert  werben  fann. 
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^pcxfcn-'^otQe. 


S$ixmtt* 


1. 


2. 


Staune  @up^e  mit  92ubeln. 

©cfutjtc  ®an3lcbcr. 

aflinbgfilct,  mit®cmüfen  auf 

©ärtnerinart  garniert 
Aalte  Aapernfauce. 
Slcl^rüden  mit  Suttertcig, 

SJratenfauce.  Eompot 
©adtoert  ©efrorciie^.  Ääfe. 


Äuftcrn  mit  Simonen, 
©raune  ©uppe  mit  ßebcrrci^. 
%\\d)  mit  aJJa^onnaife. 
©aftbraten,  mit  blauem  ßo^I, 

Äaftanien  unb  gebünftetcn 

Siüben  garniert. 
Äapaun  mit  melfcf)em  ®alat. 
Sl^ocolatetorte.  Simen.  Ää)c. 


JiBbruar- 


lapioca-Suppe. 

gifc^  mit  Stgpic. 

SWariniertcr  Scnbenbraten  mit 

fleinen  Kartoffeln  unb  ©auce, 
^oularbe  mit  ©alat 
(Sompot  üon  ©unftobft. 
gafc^ingfrapfen.  Gonfect. 

ftäfe. 


SrieS»©uppe. 
$öfeljunge  mit  ^en. 
9linbSfc^ni|e,  mit  gebünfteten 

(Semüfen  garniert. 
SWacaroni'^ßaftctc^en. 
©efpicfterÄalbSfc^legel.  ©alat 
2)atteItorte.  ^omeranjen. 

Je. 


®lärt. 


©uppc  mit  grittatennubetn. 

©alatfifc^e  in  2l«pic. 

SRinbfleifc^  mit  ^ürec,  SRettig 

unb  Sjiiggurfen  garniert 
©c^alotten=«@auce. 
gafd^ierteS  ®emüfe. 
(gerollter  Kierenbraten    unb 

©alat  t)on  Srunnenireffc. 
5ßomeranjen»?luflauf. 
Sinjertorte.  Mumfrüd^te. 


©uppe  mit  Sigcuitpfanjel. 
%\\d)  mit  .warmer  ©auce. 
©ebämpfte^  SRinbf leif4 
SDlacaroni  mit  ©aft  (al  sngo). 
^imnjürftd^en. 

ßamm^rüden  mit  ©alat 
5Ku§cajintorte. 

Sojnerfrüd^te.  Satfiocrt 
Safe.  %fel. 
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7. 


HpnL 


8. 


Äräutetfuppc. 
»uttcrfc^nittcn  ((Janapeg). 
©aftbraten  mit  SRa^mnoden 

unb  bcr  ©auce. 
©cbacfcnet  Äarfiol 
©cfpidttc  Äalb^nuf«  unb  ©alat. 
^ubbing  mit  ©alfenbegufiS. 
Äaffcctortc.  JBadrocrf. 
©fibfrüc^tc.  Ääfe. 


©up^je  mit  ^ititfnöberln. 

©^infen  mit  Sldpic. 

Sflinbflcif^  mit  falfd^en  gonbüg, 

©pinattoürftc^cn,  ®rbc4)felpürce  unb 

^firingfalat. 
Sluer^a^uBruft    mit    ©almifd^nitten 

unb  5ßreifclbcercn  ober  gcf^jidte 

?|JouIatbc  unb  ©alat. 
(Scfrotenc  Srömc.  93  a  d  » e  t  f .  Äpf eL 


Mm. 


©uppc  mit  33rQnbtcigcrbfcn. 
SWinbf teifc^  mit  Kartoffeln,  9flci« 

unb  ©auerampfcr»©auce. 
a3acf^fi^ner  unb  ©pcdfaUt. 
5ßomeronjentorte. 
®artenerbbeeren  m'it  Qndtx. 


10. 


ffiinmac^fuppe  mit  ^ül^nerlcbcr. 
Sbgejc^maljener  ©parget. 
Entre-oötes  mit  ©^ampignonfauce  u. 
Ärcbg'SReriDon  in  Sutterteig.    Steig, 
^ül^ner  unb  ©alat. 
Srbbeerfc^aum.  Sadtoert  Ääfc. 


11. 


Jnnt 


12, 


9iagoutfuppe. 
gorcßcn  mit  ©ffig  unb  Öl. 
Secfftcöfö  mit  ^inberniffen  unb 

englifd^em  ©enf. 
$ojc^e-?ßaftete. 

®cfpi(fte  ^ül^ner.  ©aCat. 
S^oncr  Äaffee.  Sadtocrf. 
(grbbeeren  mit  SRotl^toein  unb  Sndex. 


©porgelfuppe  mit  §afc§6frapfetn. 

Srcbfe. 

Sloaftbecf  mit  Äortoffetn,  Mixed 

pickles  unb  5ßfeffer)auce. 
ßamm^cotclettcn  mit  Srbfen. 
Sungc  ®an«.  ^äuptelfalat. 
©c^toarjer  fiirfd^enfuc^en. 
Himbeeren  mit  ^^dcr. 


Juli* 


13. 


14. 


SBurjetjuppe  mit  Sfleiö. 
SDlufc^cln  mit  falter  ©arbcHenfüne. 
SBienerbraten  mit  Söiacaroni. 
(gebratene  ©nte.  ©alat 
®ebünftetc  93irnen. 
©^neeballen    mit    rol^   ein» 
gerfil^rteit  ©rbbeeren. 


firebsfuppe  mit  geftürjtem  9ieii^. 

Snglifc^cr  aiinb^braten  mit  ge* 
füllten  So^lrüben,  ©c^wämmen, 
gifolenfd^oten,  falter  ©enffauce. 

Sunger  Snbian.  ©alat  mit  Siern. 

SKarillenfc^aumfoc^. 

Sadtoerf.  grüc^te. 
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Huguli. 


15. 


©ommcrfuppc    mit  ßcbcr« 

c  0  n  f  0  m  m  6. 
Voul-au-vent-$ßaftetc^cn. 
f^ogafc^  mit  ^oll&nberfauce. 
aHinbgfiUt  mit  ©cmfifen  a  la 

jardiniÄre. 
©panifc^e  ©aucc. 

(Sefrorencr  5ßuitfc^  4  la  romaine. 
Ocfüßtc  ?Irtiic§ocfcn. 
%a]an  mit  gemifc^tem  @aIaL 
$ßjtrficl^«'6ompot. 

^afelnuf^^Sortc,  Sadrocrf. 
©cfrorcncS.  ^ol^t^ippcn. 
grüc^tc.  Ääfe. 


16. 


Sraune  ©u|)pe  mit  (Siercon- 

fomme. 
gifd^  mit  Äräuterfaucc, 
^eb^ma^onnaife  in  äRufc^eln. 
fienbenbraten  mit  ©emufen  auf 
®ärtnerinart.  Sl^anipignonfauce. 
I  ©orbct. 

1  ©alantine  in  Ä^pic. 
I  ©cfpidte   aicbl^ül^ncr   unb  ge- 
mifc^ter  ©alot. 
geinc  S)unftmcl§lfpcife. 
?ßunfc^tortc.   ftleincg  »arfwctt 
©cfrorcnc  8Jombc. 
grüc^te.  Ääfe. 


17, 


j^Eptemtrier. 


©u^j^jc  mit  ©(^(iifrapfcrtn. 

ftolb^fepf  mit  ftrcn. 

9lumpfteafi$  mit  {(einen  (Srbopfeln 

unb  Mixed  pickles. 
©cbratcne  ©d^nepfen.  ©alat. 
JtSnigStorte. 
®cfrorencg  Dbft  »acfwcr!. 


18. 


2ebeteinmac^fu))pe  mit@emme(. 

©d^infenwannel. 

9tinbf(eifc^  mit  gefüQteu  (Surfen, 

SRol^fc^eiben  unb  aiobcrtfaucc. 
SBitbenten,    einfad^    gebraten,    ein* 

gefottene  ^eifelbceren  unb  ©aIaL 
©c^rotme^ttortc.  SRcIone  mit 


l^rfeb^r. 


19. 


20. 


^irnfuppe  mit  ©emmel. 

^ül^nerfatat. 

äiinbfleifc^    mit    gebünftetcn 

ftätbiiSftfidcl^en,      gefüllten 

?ßorabie«äpfeIn ,      Srbäpf einubeln 

unb  Äpfelfren. 
§itfc§fiiet  mit  ®ermbuttertcig 

unb  SBilbbretfauce  mit  Irüffcin. 
»adtroert  Dbft.  ÄSfe. 


Staune  ©uppc  m.  @rie§}}fanjel. 
©c^infenpaftetc^en. 
§ufarenbtatcn  mit  Äfirbi«  unb 

Ärautftrubel. 
Ärammet^öögcl  mit  ©cmmelfc^nitten 

ober  SReb^ül^ttcr  unb  ©atat. 
Saniltetorte. 
SBeintrauben.  Sirnen.  SRüffe. 
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Miifütmbtx^ 


21. 


Slei^fuppe  mit  ^arabiedöpfeln. 
@eitimel|)aftet(^en  ober  f^)c^|a(at. 
aioaftbccf  mit  ©tbäpfcljc^cibcn 

unb  ©enf. 
<äfotctetteti  öon  ^afcnrüden  mitßinfcn* 

pürce. 
Oebratcne  ®an§  mit  Äpfclcom» 

^ot  unb  @a(at 
9lufi8fo^  mit  JRufScremc. 
Sacftocrf.  grüd^tc.  fiäjc. 


22. 


@u))^e  Don  SSilbgeflügeL 
iRa^m^ubbing  mit  Seber  ober  geffidte 

^fannfud^. 
aiinbflcif^  mit  rot^em  ftraut, 

®rbfipfeln  m.  ©arbcQen  u.  ©erfauce. 
(Scmfcnfc^lcgel  mit  Ärapfcrin 

Don  ©uttertcig,  ©auce  unb 

©ffigfrüc^tc. 
aRanbettod^  mit  ©alfenfc^aum. 
SRumfc^nitten.  Dbft.  ftäfc. 


9l^ttmbtx. 


23. 


^alldjt  ©c^ilbfrötenfuj)pc. 
aRufd^eln  mit  fetter  pCc  ober  SBürft- 

c^en  in  Suttertcig. 
IRinbf leifc^,  3Äacaroni  m.  ©c^infen, 

Äol^ttoürftc^en,  ^firingfauce. 
^afenrüdcn   mit  ©almifc^nitten. 
Compote  üon  Quitten,  Spfeln  u.  f.m. 
(£r§mefoc^  mit  Übcrgufö. 
gjufspotije.  Äteine«  JBadmert 
grfic^te.  Säfc. 


24. 


©uppe  mit  fflröfctfnöberln. 
ÄalbiSjungc  auf  Äufternart  ober  Ääfe*' 

fcmmeln. 
SRoftbratcn  mit  ®rbäpfelpür6e, 

braungebünftetem  Äraut  unb  SRu* 

beln. 
^afenfatmi,  in  3)unft  gelocfit. 
Snbian  mit  ©atat  unb  Sompot. 
3o^anni^brot-3;orte. 
fiteine«  »adroerf.  grüc^te.  Äfife. 


lafttn-Mitlafitita^tL 


e$i{c^)uppe  mit  Sl^ampignoniS. 
galfc^e  «uftern. 

(grbäpfelfrapferl  mit  Ääfe. 
©arnierter  gifc^  mit  Sierfnuce. 

©adfifc^  mit  ©alot. 
©c^marje«  Sl^ocolatefoc^. 
üKanbettorte.  ©efroreneS. 
Äleineg  Sacfwerf.  grfic^te. 


(äeftogenc  %\\d)^VLpp^. 
goreßen  mit.  a^pic. 
§olIänbifc^e  ©ierfpeife. 
©ebratener  t$if<^  i^it  ftarfiol. 
©f)inat  m.  (Soteletten  Don  ^ofc^feulen. 
©panifc^er  ©^citcrl^aufen. 
93i«cuittorte  mit  faltcr  (Sreme. 
ÄleinciS  Sadmert  5ßomcranjcnfpaItcn. 
Äfife. 
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Mtrdufftn  (Souper). 

93rattne  Bvi\>pt  in  X^eejdialen. 
^ifd^  mit  äRa^oiinaife. 
aiagout  im  Stci^rcif. 
fiapaun  unb  tt)elfc^er  Salat 
(Bcftorcnc  ®^ocolatc-8ombc. 
aSadöJcrt  ftäfc. 


SReiÄf^Ieim  in  S^ccfc^aUn. 
^oreQen  mit  (Sjfig  unb  £)I. 
©cbünftctc«  »ric«. 
äBilbgeflügel  mit@atmif€^nitten 
u.  cingcfottcncn  ^retfelbccrcn. 
93ad(n}erf.  ©tracc^ino. 


ftlate  Äraftbrfi^c. 
fiamm^cotelcttcn  mit  (grbfen. 
®ebratcnc  ^ü^net  mit  ©alat. 
3)unft-Erömc  in  Sec^ern. 
SBadtoctf, 


Ogtio{u))^e  in  ©dualen. 

fieberfud^cn  mit  ?l«pic. 

ftalb^cotcletten  mit  ftarfioL 

Sompot 

IRufStotte.  Sacftocrf.  Ääfc. 


(KnlielftüiifHidt* 


Ätate  ©uppc.in  X^ecfd^alcn. 
Äleinc  geräucherte  ober  marinierte 

gifd^c  mit  gebratenen  ober 

gelochten  Siern. 
SBeefftealS  mit  (Sarnierung. 
Sadtmert  grüc^te. 
geine  ftafe. 


nad^  ^oc^jeit. 
aflagoutfuptjc. 
gifd^  mit  SKa^onnaife. 
2:rüffel*^aftcte. 
ftapaun  ober  $afan  unb  melfd^er 

Salat. 
SSJeintraubentorte. 
©cfrorcnc«  in  gormcn. 
JBerfc^iebcne^  S  ad  tu  er  I. 
fjeineg  Sonfect. 
Sier.  833eine.  S^ampagner. 


©er^tenfd^Ieim  in  S^eefc^alcn. 
©epügelbrüftc^en  ober  gafc^fc^ni^ 

d^en  mit  ©rbfen. 
©ebratenerSRcl^rüden  mit  ein- 

gefottenen   Sol^anni^J*    ober 

^ßreifetbeeren. 
SBadttoert  grfid|te.  Ääfe. 


j  liilte0  Bttf  et 

'  im  greien. 

'  8lufgefd)nittene«gteifd^m.  Ären. 

Sutterfc^nitten.  6at)iar.  Simonen. 

^fc^fc^nifee  in  ?tepic. 

Äaltcr  SRinb^bratcn  mit  Saticc 
Xortarc  unb  Mixed  pickles, 

ftalte  ®alantine.  gleifd^paftctc. 
.  ©eftürjtcr  ©alat. 
I  ©emmeln.    ©aljftangel.    Äorn* 
I  Äuc^en.  grüc^tc.  Äfife.         brot. 
:  SBeine.  SBier. 


763 


^ttl^lKtdt  ttttb  3tmft. 


Saffec.  Dbet«. 

ßipfeL  ®uget^u))f  o.Statronfuc^en. 
Srotfc^nitten.  SSuttcr.  $>ontg. 
ßitronattorte.  Dbft  (Scfrotenc«. 
©adtoerl  unb  füget  SBctn  ober  faltet 
95ifc^of  ober  Earbitial. 


St^ce  mit  SRum  u.  Dber^fc^aum. 
SSeigbrot.  aSeid^e  eicr. 
Srotfc^nitten.  »utter.  ©c^infen. 
golfd^er  SRe^rüden. 
Sadioerf  önn  mürben  unb  93rö[et« 
teigen.  Dbft. 


(S^ocolate  mit  Dber^fc^aum  unb 

geftogcnem  Quäex. 
geinc«  äRilc^brot.  Qtokhad.  »i^* 

cuitbrot. 
grifd^c«  ober  gefroreneiS  Dbft. 
Soiolc  öon  grüc^tenmcin.   Sacftoerf. 


Äaffee  ä  la  glace  ober  falter  Ef)o« 
cotatefc^aum  in  Äelc^glafern. 
Äleine  ÄipfeL  ^o^Il^ippen. 
galfc^c  öutterfc^nitten. 
Ganbierte  grüc^tc. 
Dobo^torte. 


3;{)ee  mit  9ium  u.  Dber^fd^aum. 
®anb»ic^c§.  ©enf-@ier. 
galfc^e  3iebp^ner. 
©aljftangerl,     SJlil^brot- 

fc^nitten. 
©ü§e«  Sadtoerf. 
?lt|)enbutter»Sreme. 
galjc^e«  Sommiföbrot. 


I^ee  mit  SRum  u.  Dber^fc^aum. 
Suttcrfc^nitten  mit  ©arbinen. 
Äaltc«  SBilbbrct  auf  n^elfc^e 

art  ober  Äalb§|c^lege(  ate  falf^er 

Sa^g. 
SBeil^nac^t^ftolIen  unb  fleine§, 

gemifc^teg  ©acfmerf. 
®efrorenc  Kreme  (Sombe). 


©nglifc^er  9iinbgbraten. 
©efuljte  ©aii^teber. 
Butter,  ©efaljeneg  ®ebäcf. 
I^ee.  SRum.  Ober«. 
2f)eeftangcrl.     Sre^el    i?on 

Srbfelteig.  Kotalambtot. 
galfc^er  ©teiterfSfe. 
Obft®efrotene§  mit  DbcrSfc^aum. 


Stl^ee.  Slum.  DberS. 
Äortoffeln  mit  Suttcr  u.  ©ar* 

binen  ober  gebadtenen  ^äringen. 
SWarinierter  Äalbgfc^legel. 
®efaljcne§  ®eb&cf. 
Sra^jfcrt  unb  ©c^nitten  t)on  füfeem 

Sad(  loer!. 
(Scfutjter  SRarittenf^aum. 
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Mtnbtfftn  (Souper). 


SSraunc  ©uppc  in  Il^cefc^alcn. 
$tfd^  mit  SRo^onnaife. 
aiagottt  im  SRci^rcif. 
fiapauti  utib  toelfc^er  @alat. 
(Bcfrorcnc  (S^ocoIatc-SBomBc. 
aSadtoerf.  ftäfe. 


ftlarc  Äraftbrü^c. 
Samm^coteletten  mit  @rbfen. 
(Scbtatcnc  ^ü^ner  mit  ©alot. 
2)mift-Erömc  in  Sec^ern. 
JBadtocrf. 


afleiSfc^Icim  in  3:^ccfd)alcn. 
^oreQen  mit  (£[ftg  unb  Öl. 
©ebünftete^  erteil. 
aBilbgcflügcI  mitSalmifc^nittcn 
u.  cingcfottcncn  ^rcifelbccren, 
aSadtecrf.  ©tracc^ino. 


Ogtiofup^e  in  ©c^alen. 

Seberlud^en  mit  Sl^^ic. 

ÄalbScotctcttcn  mit  ÄarfioL 

Sompot. 

IRuf^torte.  JBatftocrt  Ääfc. 


(Kubelftitiifludt* 


Älarc  ©uppc.in  I^ecfc^alcn. 
ÄIcine  geräucherte  ober  marinierte 

gif^e  mit  gebratenen  ober 

gelochten  ©iern. 
SBeeffteafg  mit  ©arnierung. 
SBadmert  grüc^te. 
geine  fiafe. 


CKubelfrülifKidt 

nac^  ^od^jeit. 
Sflagoutfuppe. 
%\\ä)  mit  SRa^onnaife. 
2:rüffet5ßaftetc. 
fiapaun  ober  ^ajan  unb  metfc^er 

©aUt. 
35Jeintraubcntorte. 
©efrorcneS  in  gormcn. 
JBerfc^iebcne^  Sadtoerf. 
t^eine«  Sonfect. 
Sier.  833cine.  S^ampagner. 


®crftenfc^Ieim  in  I^eefc^alen. 
®eflügetbrüft(^eu  ober  gafc^fc^ni^ 

d^en  mit  ©rbfen. 
©ebratenerSRe^rüden  mit  ein» 

gefottencn   So^anni«-    ober 

^reifelbeeren. 
Sadmerf.  grüc^te.  Ääfe. 


Iiilte0  Bttf  et 

im  freien. 
Slufgefc^nittcne«  ^leifci^  m.  Ären. 
SButterfd^nitten.  Samar.  Simonen, 
^fc^fc^nifee  in  ?tepic. 
Äalter  9tinbgbraten  mit  Sauce* 
SCartarc  unb  Mixed  pickles, 
ftatte  (Satantiue.  gteifc^paftcte. 
Ocftürjter  ©alat. 
©emmeln.    ©aljftangeL    ftorn» 
Äuc^en.  grüd^te.  Ädfe.        brot. 
aOBeiue.  S5ier. 


Saffec.  Dbcrg. 

AipfeL  ©ugetl^upf  o.9lattonfuc^en. 
©rotfc^nittcti.  Suttcr.  $onig. 
eitronattortc.  Dbft  (Scfrorcnc«, 
SSadtoctf  unb  füfecr  aScin  ober  faltet 
Sifc^of  ober  ©arbitial. 
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^ttl^llttdi  unb  Sauft. 

e^ocolate  mit  Dbcr^fc^aum  unb 

gefto§encm  Qadex. 
gfeinc«  aWilc^brot.  ^toiebadt  S9i^* 

cuitbrot. 
grifc^ciS  ober  gefrorene^  Dbft. 
Sowie  öon  grüc^tcntocin.   Sacftocrf. 


St^ee  mit  9lum  u.  Dbet^fc^aum. 
aSeigbrot.  SBeicI^c  eict. 
Srotfd^nitten.  ©utter.  ©c^infen. 
J^alfc^er  afle^tüden. 
Sadwerf  Don  mürben  unb  Sröfel« 
teigen.  Dbft. 


Äaffce  a  la  glace  ober  faltet  ®f|0« 
colatcfc^aum  in  Äclc^glfifern. 
Äleine  Äipfel.  ^o^ll^ippen. 
golfc^e  8utter|c^nitten. 
ßanbiertc  grüd^te. 
S)obo§tortc. 


3;^ce  mit  9ium  u.  Dber^fd^aum. 
©anbtoid^e«.  ©enf-@ier. 
galfc^c  aflebpliner. 
©aläftangert.     SRil^brot- 

fd^nitten. 
©ü§e«  Sadioerf. 
Slpcnbutter-Sröme. 
galfc^g  Kommif^brot. 


2;^ec  mit  3ium  u.  Dberöfd^aum. 
S5utterfc^nitten  mit  ©arbinen. 
Aalte«  SBilbbret  auf  toelfc^e 

Slrt  ober  ÄalbSfc^legel  afö  faljd^er 

Sa^g. 
SBeil^nac^t«ftoIIen  unb  fteine§, 

gemifc^te«  ©acfiocrt 
©efrorene  Sremc  (Sombe). 


©nglifc^er  3iinb«braten. 
©efuljte  ®au«lebcr. 
Sutter.  ©efaljene«  ©ebdcf. 
X^ee.  aium.  Dber«. 
Xl)ceftangcrt.     Sre^el    »?on 

Sröfelteig.  Satalanibtot. 
galfc^er  ©teirerföfe. 
Dbft'®efrorene§  mit  DberSfc^aum. 


Stl)ee.  9inm.  Ober«. 
Kartoffeln  mit  Sutter  u.  @ar* 

binen  ober  gebadtenen  §Sringen. 
Söiarinierter  Äalb^fc^legel. 
©efaljcne«  ®ebäd. 
ftrapfcrl  unb  ©c^nitten  oon  fü§em 

Sadfn)erf. 
©cfuljter  SDlarillenfc^aum. 
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Sei  iatt0liaUen  ;tt  feroieren. 


3uerft   mitb   ^etumgeretd^t:    X^ee. 
atum.  Dberd.  ©efaljeneiS  unb 

Äicinc«  Sadwcrt 
@f)äter  folgt  atö  Souper:  ®aniStebet« 
paftete.  ftalted  (3ef(fige(  mit 
SliSpic.  aUel^f^teget  mit  Suttet- 
tcig  unb  ©rbäpfclbbgcn.  Äna- 


naiS«$ubbing.  @uge«  SadioerL 

^afeInufdtorte.$etnei^Sonfect 
SRod^  fpfitcr:  ®cfrorcnc«.  ^o^I- 

Rippen.  9EBaffeIn. 
©ctränfc:  JBicr.  SJcrfc^icbcnc 

aBeine. 
3um  ©d^luffc:  ©c^toar jcr  fiaff ec. 

ßiqucute. 


Sufet  bei  Batten. 


$ür  30  $erfonen: 

1  ©c^üffel  gifc^  mit  SWa^onnaife. 

1  Sd^fiffct  ÜRufc^cIn  m.  faltet  gfitte. 
o  ©Rüffeln  5leif4  j.  93.: 

3ungc  mit  ftren, 

aiuffifc^er  Äuc^en, 

©^roeincriter  gifc^, 

Kapaun  mit  St^pic, 

9te]^fcf|legel  mit  falter  ©almifauce. 

2  ©c^üffeln  geftürjter©atat.  | 
2  ©c^üffetn  gemifc^teg  Eompot.  : 

2  ©c^üfjeln  füge  ©pcifen,  j.  93.: 
Aaltet'  Eabinet^pubbing, 

Älare  ßafteefulje. 
8  ©c^fiffeln  93adwetf,  j,  93.: 
Slpfeltottc, 
SWanbeltorte, 
Äaiferbrot, 
©lafierte  SBürfel, 

S^ocolate-SSuffcrl,  falfc^e  ©olami, 
^rifet  ©tatigett, 
5ßigiioli-Ärapferl. 

3  Sluffä^e  mit  (Sonfect. 


%&x  30  $erf onen: 

1  ©c^üffel^ummetma^onnaifc. 

1  ©c^üffel  gifd^  mit  «gpic. 
6  ©c^üffetn  5leif4  al«: 

©c^infen  mit  Ären, 
^afenfuc^en  mit  93uttetblttmcn, 
©alantine  ))on  ^audgeftilgel, 
Aalte«  Koaftbecf, 
SReb^ü^net  mit  gejuljtet  ©ouce. 

2  ©d^üffeln  melfc^et  ©alat. 
2  ©c^üffeln  gefuljte«  ©ompot 

2  Sd^üffeln  füge  ©peifen,  j-Ä: 
Aaltet  Aaftanienpubbing, 
®eftorene  ^ometanjencteme. 

8  ©Rüffeln  85acftDctt  ä-».: 
2)atteltotte,  falfc^e  aÄelonc, 
3a^nftocl^er, 
^afeluufSmütfel, 
Äaffee'fitapfett 
3flum«©c^nitten, 
6^ocolate»93teteI, 
©alfenbögen. 

3  Sluffäfec  mit  Sonfect 


3lte  (Stftifc^ung  gibt  man  toatme  ßimonabe,  üRanbelmilc^,  ©olonjudferl, 
^omeranjenfpalten,  Duittenfäfe  u.  bgl.,  unb  ®«,  auf  SRebentif^en  SBein,  Biet 
unb  SC^ee.  «m  ©c^luffe  ?|}unfc^  (mit  gafc^ingfrapfen)  obet  nur  fc^warjen 
Äaffee  unb  Siqueutc. 
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in  lüctdicr  Safircögcit  nadifolgcnde  ffifiicre  am  Bcflen  ju 

gentegen  ftnd. 


%)a»  f^auSgeflüget  bietet  baiS 
flonjc  Sfl^r  l^inbiirc^  einen  SSotratfj 
für  bie  Sfi^e.  2)ent  jungen  Oepgel 
üom  f^rü^jal^r  unb  ©omnter  folgt 
baö  gcmfiftete  f  fir  ^erbft  unb  SBinter. 

Hammel-  unb  ©c^ö^fcuflcif^ 
k)Ot  jüglidi  bon  3uli  biiS  2)eCv  toeil  bie 
3;^iete  ba  am  beften  genal^rt  ftnb. 

fiammfleifd^,  am  beften  bon  brei 
bi«  je^n  SKonate  alten  Silieren. 

©c^toeine,  Dctober  big  aWärj. 

fjcrfel,  bad  ganjc  Sal^r. 

SBilbfc^ttjeine,  3loü.  bi«  gebr. 

$irfc^c,  3uni  big  SKitte  @e)}t. 

®cmfcn,  ^erbft  big  Sanner. 

afle^e,  3uli  big  Februar. 

^afen,  @cpt.  big  aWitte  3änner. 

«ebp^ner,  §erbft. 

©c^ne))fen,  ^erbft. 

^ofell^fi^ner,  ^erbft. 

gofan,  Dctober  big  3änner. 

©c^neel^ü^ner,  ^erbft 

äB achteln,  Sluguft  big  Dctober. 

ftrammetgböget,  ^ü^ja^r  unb 
$erbft. 


Sirf^u^n  (©piel^a^n)  unb 
«ucr^a^n,  Stpril,  SRai. 

aBilbeutcn,  Anfang  3uli  big  gebr. 

aSilbgänfe,  §crbft. 

Äuftern,  SBinter. 

Ärebfe,  SRai  big  ©eptcmber. 

SJleerfrebfe  (^ummer),  SBinter. 

äWeerfp innen  (®ranceüoli), 
SBinter. 

©c^necfen,  ©inter  big  Dftern. 

©c^itbfröten,  SBinter  unb  grül^- 
ja^r. 

gröfc^e,  grfi^ja^r. 

(Singefaljene,  geräucherte  unb 
marinierte  gifd^e,  bag  ganje 
3a^r. 

gif  c^e,  meift  im  §erbft  unb  SBinter. 

go reuen,  am  beften  im  2Äai,  3uni 
unb  3uü. 

SBann  ©eefifc^e  am  mol^Ifd^medenb« 
ften  finb,  ift  auf  ©eitc  47  an- 
gegeben, ©ie  I&nnen,  toenn  bie 
3a]^reg5eit  nic^t  fel^r  falt  ift,  nur 
in  @igberpadung  berfenbet  werben. 
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—  ^«ögcn 179 

—  =Stnibc( 180 

—  mit  33utter 177 

Itlajcfa^lcln  (Fondues') 322 

—  ^-«nflauf 324 

—  -Äropfen 323 

—  lorte     324 

MÄfe^Semmctn 323 

Jirabben  (Crevettes) 35)2 

imbsi<5lcijd)  in  aJhtfd)eln 392 

—  *ipaid)e  in  Scalen 185 

—  ^«cd)er        319 

—  'tta^)ieln 319 

—  ?Jaftetd)en 319 

—  ^^leribon 320 

—  -'Sanncin,  geffittte 516 

—  ^gBurft(^en  . 185 

—  eingebröfelt 319 

—  Strubel 18ti 

—  =Äeif  mit  Jaften  »iogout  ....  186 

ilrcbfc 390 

SÄeerjpianeu  (Crancevoli)     ....  31^2 

?l)Juid)eIn  mit  SHd)fiittc  .  ' 3?«^ 

—  mit  SarbeUenffitte 3»> 

Cc^icnaugen 401» 

^^?a^ierfai))chi  ober  formen  mit  gfifd»^ 

futtc 382 
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^^J'a|)ier!apfeln  ober  gormcn  mit  2aiß 

iinb  5:rftffcln 383 

—  mit  SRngout 388 

^^al^m^ubbing  mit  ^afe 324 

^eid«^enbon  mit  Saftimtagput    . ..  3^ 

<Saiatfif(^f  in  ^§|)ic 389 

©orbcllcn,  frifc^e,  get>ratcn     ....  375 
gebacfen 378 

—  mit  trSutcrfauce 388 

^arbeüenbutter  mit  9lettig     ....  361  ; 

Satbincn  mit  ßimonm 387 

—  mit  (&d>äpfe(n  unb  S3utter    ...  387 

(öc^ncden,  gefüllte 394  , 

(Bdftiii^tn  üon  Sifc^fafc^ 381  ; 

^d^maT^murjeln,  gebacfene 165 

Semmetpaftet^en 121 

6)mrge(,  abgef^mal^eu 162 

—  mit  Ärcb^butter laS  | 

Trüffeln  in  bet  ^ontut 174  | 

—  gefüflte 174 

^tuffc^^aftete  für  gaptagc    ....  337  ; 

SJürftcöen  üon  &i|4fafc^ 381 

Riiiaruiici»,  I 

64firierNMAeM  nm4  SMttn. 

ttfndfleifd). 

«eeffteate 218 

—  fafd^iertc  ober  beut|(^e 219 

—  ro|^e 219 

Boeuf  k  la  mode 210 

5öraten,  enalifc^et 211 

(^fte^^a^'S^oßbraten 228 

ditm  im  ©c^Ioftocfc 227 

Jleift^teften,  »cnpenbung  »on  .   .   ,  226 

Guly&shüs  (<äJwIaf(^f[eif(^)     ....  214 

(S^ulafc!^,  beutft^e« 215 

&a\tnr*  ober  mttixUtn,  falfc^er  ...  225 

ßufarenbtoten 224 

SägerfCeil^ 220 

Übungen«  ober  fietibenbraten    ....  213 

—  gefpirft 213 

—  mit  Sciae 213 

—  mariniert 213 

—  atö  ungorifc^er  ^afe 213 

—  olö  aOBienerbraten 214 

—  mit  Sorbetten  (franaöfiW)    .   .   .  214 

—  al«  §ottänberbraten 214 

—  geroöter 224 

iJungenbraten  mit  53röfehi  ....  221 

9»oftbroten 210 

D4fenf4Ie0|)        221 

$iIotti  mit  glei)(ft -226 

^M'öit 215 

minbPeift^,  cnglifc^es^ 211 
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aUinbpeifc^,  fafc^ierteS  (Safcj^wurft)    .  225 

—  gebfinßetc« 208 

mit  (»emüfe 208 

mit  ||)anif^cr  Sauce  ....  209 

mit  SRacaroni 209 

mit  ©arbetten 209. 

auf  italienifdje  Slrt 209 

alö  SRoSmarinfkifd^ 210 

—  gebrotene§,  ald  ©^»edbraten  ...  212 
als  i&aricfinfleifcö 212 

—  gejotten 207 

auf  frauäiJfil^e  «rt     ....  207 

auf  itolienifd^e  «rt 208 

—  überfo^t  unb  gcbünpet     ....  208 

^iinbdbraten,  englifc^ 211 

«efpidter 212 

—  ouflBilbbretart 211 

«inb«-9louIabe 222 

9flinbg((^nifre,  «umtfteafg 217 

—  Entre-cotes 218 

«Roaftbeef 212 

Sloftbtatm,  fdfenett  gebraten    ....  215 

—  gebünftet     . 215,  216 

—  mit  'Papula 216 

—  aö  SRaf^in-Sloflbraten     ....  216 
~  fc^mebifc^er 216 

—  l^eiSabgefottcn 217 

—  gebaden 222 

—  gefüttt 222 

©aftbraten 208 

(Bd^nii^m,  eingebröfelte 222 

~  ge^arfte 225 

—  aefüllte 222,  223 

—  fafdiierte 226 

mit  SReig 226 

~  Don  fiungenbraten 219 

—  aU  gelbbraten 220 

@<^mäbif4e8  gleifc^ 221 

Zraze,  St^ni^en  auf  ^olnifc^e  %xt  221 

(Hantierungen. 

Slrtif4>oden,  abgefd^maljen 164 

-  gebünftet 161 

—  gebaden 164,  165 

-  gefüttt     172 

«rtifc^odenbbben,  gebünftet     ....  162 

—  gefüttt     172 

«g^)« 189 

»obnen,  getrodnete  aU  Pr6e   ...  175 

»o^nenf(^ot<n,  gebünflet 160 

—  abgefcj^malaen 163 

»raun*  unb  ölaufo^l 157 

«utter  als  ©amierung 190 

(gier,  ^artgefoc^te 186 

—  gefütttc 186,  401 

gebqdene 402 
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(£icr,  geft^nittenc 400 

—  im  ©d^Iafrod 402 

(Knoerü^rteä 398 

(Etbfen,  grüne,  gebünßet 156 

—  abgcfc^ma^m     163 

—  als  $fit6e 175 

—  acttocfnetc,  aß  $ftt6c 175 

(£tbfmTU)dcrI  mit  ^eter|ltic    ....  183 

(£tbfen(4oten,  abgef(^malsen  ....  163 

—  mit  ©uttcrfaucc 155 

—  gcbünfket 156 

(itbarrtjt^oden 169,  162 

<8cmüfc,  gcmifc^te 165 

(A  la  jardini^re) 165 

als  Heine  Chartreuses  .    .   .  166 

als  Eagoüt  macödoine    .    .  165 

<8rie6ftetä     412 

iöutfen,  gcbfinftct 159 

—  gefüttt 171 

fcaferwutjeln 164 

öeibenflerj 412 

Satb^,  a^efc^mal^en 164 

—  gebünftet 160 

—  als  $fit6c 176 

ßatfiol  (iBlumenfo^O/  abgef^maljen  .  163 

—  gcbaden 164,  165 

ftattoffeln,  abgefc^ma^en 177 

—  ä.  la  maitre  d'hötel    .....  177 

—  mit  ©arbcHen 177 

—  gebtaten  ober  gcfc^mort    ....  178 
-  gebünftet 177 

•  -  gefüEt 179 

—  geröftet  ((grbä^jfelfd&matren)  ...  177 

—  «aflo^Wciben 178 

—  *$eruften,  flcine 178 

—  -<ßür6e 175 

falteS 175 

—  -Äipferl 179 

—  -ßaibc^en 179 

—  'Strubel 180 

—  -&ia\^ai 179 

—  olS  gelbe  »lübdjcn 179 

—  ^«Rotferl  mit  fiäfe 181 

mit  ®rte6 181 

—  -Änöbel 180 

—  ^«Rubeln 180 

—  "SBögen 179 

—  ^©tera .  181 

Äapanten,  glapert 162 

—  als  $ür6e 176 

Äerbelrübt^en 156,  159,  164 

Änbbel,  abgefc^moljcn 184 

$to%  gebünftet 157,  160 

—  -3Bürft(!^ett 157,  168 

—  ^Strubel 168 

—  gefüUt 168 

Äo^lrabi,  gebünftet 158 
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^tüfjixM,  gefüllt 171 

—  als  $üt6e 176 

Stuüp^td  Don  mürben  Xeigen     ...  185 

—  öon  ©utterteig 186 

ftraut,  gebün|tet 160 

—  braun  gebünftet 158 

—  geftünt 169 

—  *@trubel 169 

—  «ürftc^cn 169 

—  neu  gefduert 16S 

—  rotl^eS  ober  blaues     ....  158,  161 

Ären ,190 

^rbiffe,  abgefc^mal^en 164 

—  gebünftet 159,  162 

—  aefüDt     171 

Sinfen  alS  $üree 175 

^acaroni  mit  fi&fe 182 

—  mit  »ratenrejten 182 

—  mit  Sarbellenbtttter 1© 

—  mit  @<!^tnlen 183 

^RaiSfolben,  fleine 164 

SKe^lflöBe 185 

SKonatrettige 190 

^odtd  oon  faurem  Sla^m 188 

«Roderl  ober  (Bpai^m 183 

9htbeln  mit  »röfeln 182 

—  mit  ^cterTüie 182 

—  mit  (Urieß 182 

9hibelfranj 182 

9hibelfd^eiben 118,406 

Dd^fenaugen 66 

^arabieSd^fel,  gefüllt 172 

?ßolenta 184 

~  mit  (grbä<)fetn 184 

^ffbo^nen 160,  163 

9la^m:pubbing  ober  falfd^e  ^olenta    .  188 

aiagout  als  @(amierung 187 

»teiS,  gebünftet 181 

—  mit  ®^am|)tponS 181 

—  mit  Ääfe 181 

—  mit  ihcbSbutter 181 

—  mit  ^inltti 181 

—  als  9leif 181 

Slofen*  ober  ©|)rojfen!o§I 160 

mit  SJutterfauce 155 

SRüben,  »eifte,  gebünftet ....  158,  161 

—  rot^e,  als  $ür6e 176 

—  gelbe,  als  <pür6e 176 

—  gemifc^te 159 

6alat,  gebünftet 160 

~  gefüttt  als  SBürftc^cn 167 

Sauerampfer  als  $Ür^e 176 

©auerfraut,  gebünftet 157 

Schwämme,  gebünftet 173 

—  gefünt 173 

—  als  öaf(b6 178 

—  als  |ür6e 176 


773 


Seite 

(Bditoa^tou^tl,  abgef4mal§en    ...  164 

—  in  ©uttcrfaucc 156 

—  oebaden 165 

^etobl,  obgef^tnaljett 164 

©cncne,  gcbftnftct 161 

—  gefüllt 172 

<5eminelf(^nitten,  getöfiete^  mit  $im  187 

—  mit  »cinmat! 187 

—  mitSKüa  (foIfd^ctiSd^etfcttlot^)  .  187 

—  mit  ©c^nci^owotl^ 188 

—  mit  ©almi 188 

—  mit  »Ic^lcbct 188 

Silbecmangott),  abgef(^al§en    .  .   .  164 

©pajen 183 

@pittat*3Bütp^cn '  .  167 

©ta^i^  mit  »uttcrfaucc 156 

—  gebünftct  mit  öuttct 162 

—  athadtn 164 

Xadton^a 183 

«rüffeln 173 

—  in  bet  Sttontut 174 

—  afö  ^üt6e 176 

«Bofferi>aten 183 

Smtem^ün 156,  160 

Swiebeln,  gefußt 172 

~  aU  ^ÜT6e 176 

—  unb  ©d^alotten,  fleine 160 

3tmebel{(^eiben 160 

^arme  5aucetu 

^elfauce 143 

Äupetnfance 139 

JBerttamfauce,  gemdl^nlid^e 136 

Böamaise-6auce 136 

»olbnenfauce 134 

SSo^nenfc^otenfauce 135 

iS^am^ignonfouce 137 

(Sutt^fauce 132 

S)iflfattce 136 

5Dotterf(mce 141 

«tbäWcfften 144 

^naöftfc^e  @auce 140 

gricaffeefauce 140 

^gebuttenfouce 142 

^aängfouce 139 

9olIdnbif(^e  @auce 140 

xapttn\auct 134 

Äattoffclfauce 134 

^oblouÄfcen 144 

£ni)blau(9{auce 131 

Ätdutcrfouce 186 

ftiebdfcmce 138 

£imonenfauce 141 

Sinfenfauce 134 

«Ronbelften 144 

fflWIafauce 134 
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aRöbtcnfauce 141 

aJhtWclfauce 140 

-  fotfcie 140 

Dtiocnfauce 134 

$arabie8d^fel{auce 142 

«PeterTiIienfattce 135 

^cffetfauce 132 

^ifante  6ancc 132 

$oInif(^e  @auce 143 

^omeian^enfcmce 141 

^cifelbcÄfauce 143 

8«agoutfaiice 138 

Äa^mfauce 141 

—  mit  ©atbcllen 141 

«ibtfelfatice 142 

ItRol^ncttfance 142 

©almifauce 133 

©aTbeSenften 144 

©atbettenfauce 139 

6aiteram^etfauce 135 

@AaIottcn(ance 131 

6(nnittlaw^fauce 135 

Sc^mammfaucen 137 

©cmmcöten 143 

®enffauce  (9lobert^6auce) 132 

©^wnift^e  ©aticc 131 

@u<)pcnfren 143 

Xtüffelfauce 138 

®eic]^fclfauce 142 

5BcinbcetIfauce 143 

aSeinfauce 141 

SBilbbtetfaucen 133 

SBuraetfauce,  braune 133 

amiebclfauce 131 

Kalte  5aucen. 

«))felfren 144 

Soi^ncnfauce 145 

9o]^nen{(^oten  in  (£ffig 151 

99uttet{auce  ftatt  Shi^onnaife    ...  147 

(SoDiat^auce 150 

(S^aubeaufauce 146 

©nmbetlanbfauce 150 

(gierhen 144 

(gierfauce  mit  ©c^nittlau^     ....  145 

—  ©arbdlen 145 

«frighen  (aReerretttg) 144 

(Slftg«  unb  ©aljgurfen,  fleine    ...  151 

gricafföefauce 146 

^emüfe,  eingemahnte 151 

©uxfen,  frifdje 151 

§äringfauce 151 

tummerfauce 160 

apcmfauce 148 

Äattoffclfauce 145 

Äräutcrfauce 148 


774 


Sfite 

Sinfenfauce 145 

SRanbelfauce 145 

«la^ottnaife  (ßlfaucc),  gelle  ....  146 

—  weifte 146 

—  mit  ftr&utem     146 

—  mit  ©ütbetten 146 

—  öoii  ^ttgefottenen  lottern  .    .   .  147 
~  o^ne  2te|)ic 147 

—  mit  6enf 147 

—  geMte ^  .    .  147 

^ometanjenften *  .   .  144 

mhtn,  xoifjt 191 

©arbettenfaucc 150 

@d)Wämme  in  (gffig 151 

©enffauce,  engUfd)e 149 

—  iiibifd^e  (R^molade  indienne)    .  149 
-  mit  läutern  (RAmolade  verte)  149 

—  mit  Äa^ctii  (Sauce  tartare)  .    .  149 

SBa^oIbetfauce     146 

fßilbbtetfauce 148 

©irbgeflüflcrfauce 147 

fieMNse  Nii4  Belefte  fif  TItHcb' 

^Ättifc^ocfeii,  abgeidjmal^en 164 

—  gcbünftet 161 

—  gefüUt 172 

—  —  geboden 164,  165 

IBIeidifettenc  in  SButterfttuce    ....  155 

©o^nctt,  ftifd^e 160 

—  -  getrorfnetc,  abgcfd^maljcn  ....  174 

eingcj^üttct 174 

eingebrannt 175 

5öo^nenf(^oten,  eingebrannt    ....  152 

—  abgef^maljcn 163 

—  mit  m\t 163 

—  gebiinftet 156,  160 

—  in  ©utterfauce 155 

93odöbart 152 

«taunfotil,  gcbünftet 157 

SBunb'  ober  S^hijöjalat,  eingebrannt  162 

^urgunberrüben,  gebiinftet 159 

SBur<^unberriibcnbIotter 152 

(gnbioie  «Söinterfalati,  eingebrannt    .  152 

(Srbfen,  gritnc,  abgefc^maljen  ....  163 

—  -  -  gebiinftet 156 

—  gctrorfnete,  abgefd)maljen  ....  174 
eingebrannt 175 

—  gtftne,  in  Sntterfance 155 

(grbfenfd)oten  mit  SBntterfauce    .   .   .  155 

~  gebiinftet 156 

—  abgefd)mal,^en 163 

(£rbartifd)üden,  gebiinftet 159 
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(lftbartif(^oden  a(9  falft^e  ^ronbi    .   .  162 

—  gefüflt 172 

t^emüfe,  confetöierte Wy 

^müfe,  gemifc^te 165 

—  —  als  Mac6doine Kw 

—  —  ald  Chartreuse lOH 

faf(!^iett  atö  »efone     ....  171 

(Surfen,  gebiinftet 15i» 

—  geffifft 171 

tafer«  oberSleifttmtnel  mitl^utterfaiice  156 

ftlfenfrü^te,  abgeff^mal^en    ....  174 

—  eingebrannt 175 

$arb^,  abgefc^maljen 164 

—  gebünftet IW 

S^ar^oC  abgefd^mal^n 1(>^ 

—  mit  öutterfauce VA 

—  fofd^iert 170 

—  gebaden hU 

~  mit  ©c^infen 171 

Si^artoffel,  abgef^mal^en 177 

—  auf  et^Iifdie  Art 177 

—  ouf  franjöfifc^e  Art 177 

—  mit  ©arbeüen 1h 

—  eingebrannt 171» 

—  geröftet  (afe  ©d^marrem    ....  177 

—  geröftet  aU  ßaibc^en 177 

—  gebtaten  ober  gefd^mort     .   .   .   .  17S 

—  gebiinftet 177 

—  auf  amerifanifdie  Art 17K 

—  mit  S^utterfauce 11^ 

—  mit  Ä'ümmel 178 

—  mit  ^ßa^rifa 17S 

Äerbelrfibtöen  mit  ^öutterfauce    ...  156 

—  gebiinftet löi' 

—  abgefd)mal^n 164 

fiof)I,  eingebrannt 152 

—  gebiinftet 157,  160 

—  gefüttt l^JH 

~  geftürjt 16H 

—  ='3Bttrftd)en 157,  168 

—  Strubel 1<5{=! 

—  blauer,  gebünftet 1j7 

fi'ol^lrabi,  eingebrannt 1-^ 

—  gebünftet loö 

—  gefüllt 171 

Sh:aut,  eingebrannt 1-^ 

—  gebünftet 157,  160 

— -  braun  gebünftet li»* 

—  gefünt l^ 

—  *9BurftdKn 1'59 

—  geftürgt Iß? 

—  neu  gefäuert 153,  lo< 

—  rot^e^  unb  blauet 158,  161 

—  -Stnibel ip 

Äürbiffe,  eingebrannt 1^ 

—  abgefd)mal/\en 1^ 

—  gebünftet  (ü^aifenüben)  .   .   .  159,  162 
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Äütbiffc,  auf  unöati|d>c  %xt  gcbünftet  216 

—  gcfüHt 171 

Sinfen,  abgcfdimalicn 174 

—  eingebtannt 175 

^angolb,  eingebrannt 152 

aRelonjani  (©ictfrud^t) 162 

»Zb^ren  (gelbe  aiüben)    ....  153,  158 

*arabieSa|)feI,  gefußt 172 

^fludcrbjen  (©^otgclerbfcn)     ....  155 

$ortu(af 152  j 

^iffbo^nen 160,  163  | 

$ürec  öon  (grbjen 175  ! 

—  öon  bünen  ©rbfen 175  ' 

—  öon  ©o^ncn 175 

~  oon  Si^arb^ 176  ; 

—  üon  totl^cn  gflfiben 176 

—  üon  2injcn 175  i 

—  oon  mü>f^ien 176  i 

—  »on  8aucrain^fer 176 

—  öon  (^bä|)fcltt 175  I 

falte« 175  i 

—  öon  Sifaftanien 176 

—  öon  il'o^kübcn 176 

—  öon  CSrbfcn^,  iünjen^  u.  ftaftanieu- 
«Dlebl 176  ; 

—  öon  6d)n)ämincn 176 

—  öon  Xtilffcln 176  | 

—  öon  äwiebeln 176  ' 

Siettigc  alö  (iJemüfe 153,  156 

Si^abatber,  abgefd}maläen 164 

—  alö  ®^)inat 152 

SRbl^rlfalot 152 

Slofen*  ober  3|)roffcnfot)(,  gebiinftet   .  160 

—  —-  in  SButtcrjaucc 155 

8lii6en,  eingebrannt 158 

—  gebiinftet 158,  161 

-  mit  ®d)ö^)jenf(eijd) 158 

—  braun  gebiinftet 158 

—  gemijdite 15i) 

—  neugefituertc 154 

—  faurc 154 

^aiat,  abgefd)maläen 163 

—  eingebrannt 152 

—  gebiinftet 157,  160 

—  gefuflt 167 

©auerfraut,  eingebrannt 153 

-—  gebiinftet 157  i 

—  braun  gebünftet 158 

—  auf  ungarifd)c  'äxt 158 

—  geftiirjt,  mit  Söilbbret 170 

—  mit  t^ifdifafd) 170 

—  mit  Otogen 170 

—  mit  geräuchertem  Jicifc^    ....  170 

©Awammlaibc^en 173 

@^tt)ömme,  gebünftet 172 

—  gefüttt 173 

—  alö  ibafc^e 173  . 
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34lU)cimme  (^iläe),  gebaden  ....  174 
Sc^maräwuräeln,  §afet*  unb  Sndn^ 

murmeln,  abgefdjmaljen 164 

—  in  ©utterfauce 156 

—  gebarfen 165 

Seefo^t 152,  164 

Seüene,  gebiinftet 161 

—  gefüllt 172 

Silbermangolb,  abgefc^maljen  ....  1<34 

Spargel,  abgefc^mal^n 162 

—  mit  Sutterfaucc 154 

—  mit  i^ebgbutter 163 

—  *3alat,  abgefd^mar^en 163 

Spcd^Äraut 153 

—  =ÖJurfen 159 

3^)inat,  eingebrannt 151 

—  *2Bürftd^en 167 

—  -^:pubbing 167 

3tad)iö  mit  93utterfauce 156 

—  gebünftet 162 

—  gebarfen 165 

Xeltomcr  ^Hüben,  gebünftet 159 

Xrüffeln,  gebünftet 173 

—  in  ber  SDtontur 174 

—  ^öirfing-  ober  .^erjfo^l,  eingebrannt  152 
;}urfererb)cn,  grüne,  getrorfnete  .  .  ,  155 
^urfermurjeln  mit  S3utterfauce    .   .    .  156 

—  gebünftet 160 

^hJicbeln,  gefüllt 172 

:0eiege. 

*i(ugj?burgcr  'Biirftc 294 

Silutraürfte     .  ' 294 

iBratroürfte 294 

—  geräucherte 21^5 

C£eröclatmürftd)en '.^95 

(gier,  geftür.^tc 400 

(5infad)fte  (gierfpcifc      398 

C£icrfud)en 399 

(£ingerüt|rte'5  mit  3perf  unb  ämicbel  398 

SafÄ-(£otetetten 284 

—  ^3d)niUd)en 226,  284 
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Äiittclflerfc  mit  »töfeln 

SammfCeiJd),  gcbacfen 

£amm8*i5otcIctten 

—  im  6d|lafto(f 

—  gefuttt 
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—  mit  (5]^am|)ignon8 307 

@än|c,  gebänt|)ft  mit  ©auce  ....  262 
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©auce 251 
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mit  $arabic«fauce  unb  ffiti»  .  267 

mit  $ipianfouce 267 

fricafficrt 268 
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—  mit  Trüffeln 275 

—  mit  ©arbettcn 275 

1talb8«grncanbeau  mit  @<^m5mmen  .  255 
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—  mit  @aucram<)fec 272 
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©oteletten 278 
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—  mit  ©auce 266 
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S^^cuter  mit  ©auce 809 
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—  mit  |arabie55pfeln 308 
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—  atö  (Bpid^t 304 
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—  mit  Pfeffer  ober  »lobertfaucc   .   .  306 
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3i|)fcl  unb  kirnen  üon  8flcif4   .   .   .  291 

gotdctten  in  «Papittoten 281 
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^lantine  mit  ©aucc,  marme    .    .   .  286 
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—  oon  get)a(ftem  Jleifdj 283 
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^ü^ner,  cinfa(^  gebtaten 238 

—  gefpicft -239 

—  gefüUt 239 

—  cntbcint 239 

—  afö  faljci^ß  Sßilbgcflügel    ....  239 
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ftalbgfAnitcften ;   .271-^274 

Äaninc^en  (Lapin),  einfach  gcbtatcn  234 
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^ftbratcii,  gebadcttc 222 

(o&legel,  panierter 271 

®^nl|(!6cn  u.(54)telcttcit,  pan.  274,  276,  278 

6(l^nt^en  bon  Lungenbraten    .   .   .  222 

—  Don  SBilbbtet 279 
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49rfincr  (Salot 194 

«urfcnfalQt 194 

^ringlolat 196 

Sfin^telfalat 195 

fiofcrTOuräelfalat 192 
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^Inifc^er  (Salat 196 

9to^onttfafalat 192 

«al)unaetfalat 196 

«^arbcrfalat 198 

«ettig,  fc^worjcr 192 

«ot^c  unb  ©urgunbcr  »lüben    .  191,  192 

iSaljgurfcnfalat 194 

6<^n)ar5n7urdelfalat 192 

©eHeriefalat 192 

©tKirgelfalat 194 

6^)e<ffoIat 191 

6taubcnfctteriefalat 196 

«Setft^cr  ©alat 196 

«Sinter«'  ober  S3(eicfy«8alat 196 

3u(fcrnmrsclfalat 192 


5üg;e  5alate,  Compota. 

ConUJot  oon  gctrocfneten  gfrüd^ten 
—  oon  califomifc^em  S)örrobp  .  . 


198 
199 
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dompoi  Don  frtfd^em  Obft 199 

—  Don  Dunftobft 208 

—  Don  ungefo^ten  grüßten     .   .   .  208 

—  gemifc^te« 208 

—  gefülltes 204 

—  Don  effigfrfii^^ten 204 

—  Don  8«um*  unb  ©liDomiJ^grrilii^ten  204 

—  Don  @enffrfi(!&ten 204 

—  Don  Äaftanicn 208 

(^olbrübencom|)ot 202 

^alt[(^ale  Don  (abbeeren,  SUlarillen, 

«nanaS 206,  206 

$omeran5en«<Som^ot 198 

fR^abarber^om^ote 208 

Xriett  Don  3Bein 206 

—  Don  Himbeeren 206 

—  Don  QMbeeren 206 

Tutti  frutti 904 

SBeidifcI'^feffer 199 

StDctfc^fen^^feffer 199 

Ti$cbe  iim4  M4ere  Jä%un$pü%ttL 

Fifd)e. 

«al,  blaugefotten 866 

—  afö  ©robetto 368 

—  in  brauner  ©auce 869 

—  mit  6enffauce 379 

—  gebraten 378 

mit  ©cnffauce 873 

—  —  mit  ßimonenjaft 373 

mit  SBröfcIn 873 

«üftem,  fal|(^e 883 

©arboni,  gebraten 374 

—  gebarfen 378 

©arfc^,  atbaävx 377 

»Iaufet($cn,  blaugefotten 366 

—  mit  ©arbellen 370 

©ranain,  gejotten 367 

—  mit  warmer  @auce 366 

©riden  (SReunaugen)  in  brauner  @auce  369 

—  gebraten 874 

©robetto  mit  ^olenta 368 

S3ü(tlinge  (ger5u(^erte  Igäringe)  ...  386 

—  gebraten 386 

in  ^a^icr 386 

mit  (£iern 886 

(^(amari,  gebaden 878 

dental,  gejotten 867 

gifd^,  aufaubetoa^en 879 

gifAblanletten 868 

gi|(^e,  blaugefotten  ........  865 

—  gefottene  mit  (gfpg  unb  öt  ...  366 

mit  Sutter 366 

mit  falten  ©oucen 866 

mit  warmen  Saucen  ....  366 
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gfi^e,  gcbodfcnc 377 

—  öebünjletc 868 

in  brauner  ©oucc 368 

mit  ©lutjaucc 369 

—  gebratene 370 

mit  S3utter  unb  Simonenfaft .  870 

mit  Ärautem  unb  ßtmonenfaf t  370 

mit  (cgierter  Äröntcrfaucc .   .  370 

mit  ©arbcllen 370 

Äal^m  unb  Simoncnfaft    .  370 

mit  ^rcn 371 

—  mit  fftai^m  unb  SSröjcln    ....  371 

—  gefi)i(ft 371 

—  geffittt 372 

—  gcrfiu^ertc 385 

mit  Jaurcm  dial^m 385 

mit  ©arbeiten 885 

—  gefottene,  garniert 366 

—  falle  mit  (gffig  unb  ßl 378 

auf  italienifrf)c  Wct 378 

mit  falten  ©aucen 378 

mit  (gierfauce 378 

gebratene 379 

mit  ©ulje  gegiert 880 

in  ©ulje  eingelegt 380 

—  mit  (Buht  unb  9Kaüonnai[c  .  381 

gitoleber 888 

§l|mrcfte  ^u  marinieren 379 

2riW5aIat 388 

—  =@<^nije 875 

faji^ierte 381 

oon  gforeHen 375 

mit  Simönenfaft 376 

mit  Ärdutem 876 

mit  aSein  unb  ®Iace  ....  876 

mit  ^cbSbutter  unb  ^Ragout .  376 

mit  ^ai^m  unb  Äa^cm  .   .   .  376 

mit  8«a^m  unb  ^aptxta  .   .   .  376 

gcf^idt  mit  Trüffeln   ....  376 

mit  XxiSi^tU  ober  $feffer«6auce  376 

mit  ©arbcffenfauce  .....  376 

eingebröicit 377 

—  *9Bürft%cn 381 

gfifc^ftüdc,  gcfottcne  mit  ?tuftemfaxice  366 

mit  JRal^mfauce    ......  867 

mit  ^a^ifa     .......  367 

mit  ^cn 867 

abgefi^malgen 867 

gfogafc^,  abgef^maljcn  mit  gwiebel  .  367 

gorcHen,  blaugcfottcn 366 

—  mit  (£[fig  unb  fil 366 

—  mit  »uttcr 366 

-—  gebaden ....  377 

—  in  ©ul^e 380 

— -  mit  ^imbeereffig 881 

gormen,  fleinc,  mit  gtfd)fülle    ...  382 

—  öon  rol^em  gif(^flcifc^ 382 
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gormen,  öon  gebratenem  gifc^  .   .   .  38^ 

—  öon  aeräud^crtcm  gifd^     ....  383 

—  mit  Ärebfen  unb  9lagont ....  385 

(Srunblingc,  gebatfcn 378 

§Sringe,  frif^c,  gebraten 875 

—  eingefallene,  gebraten 886 

in  ^a:|)ier 886 

2JHId)ner,  gefüllte 387 

gcbaden 887 

mit  ©rba^feln 387 

falte 387 

^öringfalat 388 

§e4t,  blaugefotten 866 

—  mit  ©arbeHen  unb  fUdi^m    .   .   .  870 

—  mit  Ären 371 

—  gefpicft 371 

—  *2Bfirfte 382 

^uc^en,  blaugefotten 36ß 

—  mit  warmer  (Sauce 366 

—  mit  ®ulae 380 

unb  SWa^onnaifc 881 

gubenbraten 382 

Kabeljau,  gcjotten 867 

tar))fen  mit  Shcn 867 

—  in  brauner  ©auce 368 

—  in  SBlutfauce 36» 

—  in  fd^ttjarjer  ©auce  auf  bbl^mifc^c 

Slrt 36» 

~  mit  ©c^toämmen 371 

—  mit  »rattmirftfülle 372 

—  auf  gijdierart 373 

—  als  gwiebeßar^fen 373 

—  gebaden 377 

2aäß,  blaugefotten 366 

—  mit  »armer  Sauce 36B 

—  geräuchert 386 

mit  (Kitronenfaft 386 

SWafrelen,  gebraten 374 

SReerfifd^e,  abge|otten 367 

—  -  mit  ßimonenfaft 367 

—  gebraten 374 

mit  ^eterfilie,  ©röfeln  unb  Si- 

moncnfaft 375 

mit  ©arbellen  unb  Simonen* 

faft 375 

—  gebatfen 378 

SKufc^eln  mit  3fif(^fülle 883 

—  mit  ©arbeHenfüIle,  warm     ...  389 

falt 389 

Drabc,  gebraten 374 

iReinanfcn  (geräurf)erte  S3laufcld)cn)  .  386 

gflombo,  gcfotten 367 

SRutten,  blaugejottcn 866 

—  in  brauner  ©auce 369 

—  gebacfen >   .  877 

©alatfijc^e  mit  %^pk 889 

©albttngc,  blaugejotten 866 
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(Saiblinge,  in  Sulje 880 

—  getäud^crt 386 

©arbeiten,  frijc^,  gebraten     ....  375 

—  -  geborfcn 378 

—  marinierte 388 

8arbinen  ober  9ind90t)i^ 387 

<5combrt,  gebraten 374 

—  gebadcn 378 

©^id  mit  marmer  Sauce 366 

©(ftlciften  in  Slutfauce 369 

©eejungc,  gebraten 374 

mit  Cl  unb  ßimoncnfaft    .    .  374 

—  gebaden 378 

etorffii* 384 

—  abgcj(^maUen 384 

—  M  ftapuamerftodfifc^ 384 

—  mit  ©arbeüen  unb  9la^m    .   .   .  385 
unb  (grbä^feln 385 

—  gebraten 385 

gebntfen 385 

5:i^unfif0,  gebraten 374 

—  mariniert 388 

^tU  mit  warmer  ©auce 366 

—  gejpicft 371 

ganber  mit  brauner  ©auce    ....  368 

(3amierungen  ^u  fifd)en. 

>Ärti|4oden 161,  162 

%6pk 189 

?luftcm 393 

—  falf^c 383 

^ufternragout  in  9Ru)c^eIn     ....  393 

©o^nenWoten 15(5,  160 

^otfruften  mit  ^rebc^rogont  ....  314 

(Jier,  l^artgefottenc 186 

—  geftürjte 400 

—  gej^nittenc 400 

—  gefüllte 401 

gcbacfcne 402 

—  im  ©c^Iafrod 402 

—  falte,  gefüllte 186 

(£ieri»)eife  in  Wujc^eln 408 

«ingerü^rte^ 398 

(grbfcn  unb  «ßnffbo^nen  ....  156,  160 

5aftenragout 45,  187 

5if(^leber 3as 

gifd^ragout  in  a»u|(^|cltt 383 

gonbi  unb  fal|d)e  gonbi 162 

grojc^feulcn,  gebacfene 396 

(^emii|e  k  la  jardiniere 165 

öäringc,  ©arbeöen,  ©arbincn    ...  191 

iffarpol 154,  163 

Äortoffelu,  flcinc 177 

Startoffelfrapferl 179 

Äerbclrubc^en 164 

Jfl^rabbcn  (Crevettes) 185 


ilrebje 390 

ifreböf(eif(^  in  ajhijd^eln 392 

-.^f(^e  in  l^ibf^alen 185 

'   -  '9leif 186 

—  -Strubel 186 

—  =«e*er 319 

—  -«Sürft*en 185,  319 

—  ^8d)roeifd>en 185 

i  ^ocaroni  mit  ©arbeiten 188 

j  IJhifieln  mit  ©arbeflenfwüe  .   .   .   .  3«9 

Dc^fenaugen 56 

^fülcferbfen 155 

^Jolenta 184 

ÄeiSmanneln 114 

!  ©alat^erj^en,  gebünjtet 160 

©arbinen 191 

;  ©<l^toämme,  gebünfteie 172 

1  -  gefüflte 173 

!  ©(^»ariwurä«!,  gebaden 165 

>  ©enimetpaftett^en  mit  Siaaout    .   .   .  313 

I  ©cmmclfti^ittett  mit  8riwmil4     18H,  313 

i  ©pinatmürft^en,  fleine 167 

I  ©^offenfo^l 155,  160 

?^ndere  Fapcnt[)lcrc. 

9(ufteni,  ro^  mit  Simonen 393 

—  gebraten 393 

—  mit  ©arbetlenbutter 393 

—  Qu^elööt 3aS 

—  -Slagout  in  ariuj(!^eln 393 

gijdjotter  unb  »iber 397 

5iid)reiber  mit  brauner  ©auce  .   .   .  39(? 

STof(yeulen,  ^eift  abgefotten  .   .    .    .  i396 

—  in  »utterfauce S^ 

—  fricaifiert 396 

—  aU  aiagout 396 

~  gebaden 396 

—  aU  eoterctten 396 

—  mit  ©auce  unb  Äartojfeln    ...  396 
Kummer  ober  9Weerfteb|c,  falt  ...  390 

—  mit  marmer  ©auce 390 

—  mit  3rricaffee*©auce 391 

—  mit  falter  ©ouce 391 

—  mit  9)lai)onnaife 391 

-  mit  aßa^onnaije  unb  «fifpic  ...  391 

^ummer*®oteletten 392 

ftrabben  (Crevettes) 393 

J^ebfe,  gejotten 390 

—  gefc^miertc 390 

—  mit  Sflal^m 390 

Ärcbö-  u.  $ummerfleif(!^  in  Wujd^tn  392 

?!Äeer)>innen  (CrancevoU)    ....  392 

SRufc^cIn,  SWeerbattcIn 394 

©^ilbtröten  ald  (Eingema^teS    ...  395 

—  als  atagout 395 

—  mit  3Sein|auce 395 
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ed^Ubfröten  al^  <pafd)e   ......  395 

—  in  »lutfaucc 395 

@e€*©(^ilbfr5tctt 395 

Sdynecfen  im  Ö^eftäm'e     ......  394 

—  flcffiKt     394  , 

—  mit  ^oWaud) 394  , 

—  im  aUcinbl 395 

—  =©af(i^e  auf  ©cmmelfd^nittcii    .   .  395 
~  -öalat 395 

Warrrn  8aucen  ?u  Fifd)en. 

«uftctnjaucc 139 

»uttetfaucc  a  la  maitre  d'hötel     .  136 

(S^ampionon^jauce 137 

^ottetfaucc  mit  fttftutetn 141 

Stauäöftfc^  ®aucc       140 

gricaffecfoucc 140 

öotiiigfaucc 132 

£>oI(änbii(4e  Sauce 140 

ÄtÄutetfaucc 136 

Ütebsjauce 138 

Ärenfauce 143 

öimoncnfaucc 141 

»htj*el)auce 140 

^ctcrfilienjaucc 135 

^fcffcrfaucc 132 

Äagoutfauce 138 

0la^mfauce 141  , 

8arbcaenfauce  mit  9lal)m 139 

(3(^nKimmjaucc 137 

©cnffauce 132 

^riiffclfauce 138  ^ 

Kalte  8aucen  ju  Fifct)en. 

^utterjauce  ftatt  99la^onnaife    ...  147 

daöiarfaucc 150 

CKetfaucc  mit  3atbeUeu 145 

Sticaff^efaucc 146 

^tingfaucc      151 

tummerfaucc    ...       150 

opcrnfaucc 148 

Ätfiutcrfaucc 148  , 

3»a^onnai)e  (ßl|auce)     ....  146,  147  . 

©atbcUen^aucctt 150  ; 

©enffaucc  mit  .^dutcrn 149  i 

Eierspeisen. 

öier,  gcftiix^tc 400 

—  gefegte 400 

—  gejc^inittcuc     400 

—  im  9tagout         402 

—  im  ©c^Iafrodc 402 

—  gefüllte,  gebacfcne 402 

mit  ^orbeUeu 401  . 
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@ieT,  gefüllte,  mit  9iagout 401 

in  öuttetteig 402 

mit  ftrebÄbutter 402 

(l^nfac^e  (Sietf|)eife  ((£iet  unb  Sd^mar^)  398 

(Sieifu^en  k>on  Obetö 399 

—  Don  faurem  Slalom  mit  Caöiar    .  399 

{üttp^an^l 401 

(gietf^eife,  geftütgte 400 

—  ftan^öfifcfte 401 

—  i^ollänbif^e 401 

—  in  gjhif^elu 403 

—  -kxap^txl tt^ 

©ingerü^rteö 398 

—  mit  ©d>infen 398 

—  mit  <Bptd  unb  8miebel     ....  398 

—  mit  fttcbfen 398 

—  mit  ©arbellen 398 

—  mit  Sd^mcimmen  unb  ^rics     .   .  398 

—  mit  Äalbfleifcft 399 

Ot^fcnaugen 400 

Dmelette,  gamiett 399 

—  mit  Joafc^^     399 

—  mit  aiagout 399 

—  mit  ©(ftinfen 400 

meblspetseii  und  BackwerL 

Unge^uckerte  n>el)Ifpeiren. 

örein<)oganäe 516 

—  -Stera      412 

halfen  oon  faurem  9ia^m  ....  422 

Sleifcftfcftmatten 419 

grleifc^ftrubel 437 

Qlermfndbel,  gefottene 513 

—  mit  3metf(ft!en 523 

(^ermnubeln  oon  ^ibenmcl}!      .   .    .  513 

@(tammel«$ogatf(^er( 517 

©rieftfndbel 409 

—  'kxQp^ni  mit  Äreb«butter     ...  426 

—  -9lo(fcTl,getöftete(.^ol8hic*t'iRoderI)  409 

—  =©teQ 412 

—  ^Si^manen     ...       419 

—  =©tTubeI 435 

§a(felbetgct  gjubel 404 

^ufd)fa  mit  ^o|)fen  unb  M)c    .   .  411 

^afenö^rl  mit  (fecbä^jfeln 434 

§efenfnopf,  ba^erifd^et 513 

Öeibcnnubeln  mit  XopfenfüHe  407 

—  'Sc^manen 4*20 

—  -6tera 412 

—  -Strubel      437 

~  =Xommerf 421 

Äamtneniubeln  mit  2:o|)fenfüUe    .   .  406 

~  mit  Sieif^füKe  aU  ©|)e(fnubein  .  407 

Startoffel'J^nöbel 410 

—  mit  Sdjinfen 410 
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ftartoffeI*9hibcIn 410 

—  -^odttL 411 

—  -Sh:(H)fctI 315 

—  *®cnnfta})fcr( 317 

—  »S^onndii  mit  ©djtnfen    ....  446 
mit  täfc 446 

—  -Ä'oc^       446 

ftdfcauflauf 324 

—  ^^ap\tin 322 

—  *©emmc(n 323 

—  *ftra|)fen 823 

—  -Scfd^amel 323 

—  -Xottc         324 

ftnöbcin,  abgcf d^maljene,  mit  gwct Wf cn  408 

Ära|)fet{,  gefüllte,  oon  Hefenteig    .    .  327 

ftroutflecfen 521 

ftrfiutetftrubcl 435 

Ätebgbec^ct   .   .    .- 319 

Ätebg-@trubct 438 

—  •'SBamidn,  gcfütttc 516 

SÄacaroni  mit  gIctW 405 

—  mit  «ParabieSä|)feIn 406 

SKe^Inodetl,  obgcft^maljen 411 

—  mit  (£icni 411 

3Rc^I((^matrcn 418 

^Rubeln,  abgef(i^maläene 404 

—  mit  m\t  unb  gicifd) 408 

S?Hbe(paftetc 324 

9luhtUfa\ittä)tn  mit  {Ragout     .    .   .  327 

—  *S(^eibctt 405 

^aftctc^cn  X)on  ©c^martentcig    .   .    .  326 

$fannfu(^cn  mit  iopfen    .       ...  425 

—  mit  ©c&infcn 425 

—  mit  ipafc^e 425 

—  mit  Salbflcifc^  unb  8d)»5mmcii .  425 

—  mit  SSÜbbtct 425 

«fannftera 412 

^oganje  oon  mütbem  2:eig  mit  2:opf cu  511 

—  lüinbifdic 436 

^olcnta  mit  Äöfe  (Mamaliga)  ...  412 

—  mit  eierf|)cifc 413 

—  mit  ©atbettcnbuttet 412 

^ubbiug  öon  faurcm  diai^m  mit  Äafc  824 

«a^maufrauf 449 

—  -'haftete 512 

—  ^Sommctl 421 

»leig^aRcribon  in  Säuttetteig              .  321 

©djinfcnflcdel 317,  405,  425 

—  -SBdnncIn 318 

—  «'^oftetd^cu 318 

—  »Strubel 438 

—  oou  (grbäpfciteig .  438 

®d)marrcn  öon  tütfift^em  ÖJriefe   .    .  420 

—  mit  ©alat 418 

©<!^ottjoucxIing 517 

©pcdfudien 516 

—  -Shibcln 407 


edle 

Sptd^^oii^t 517 

^<)fcn»®ermnube(n 517 

—  4Xolat\ä^m 51ft 

—  -'«tnöbfl 408 

—  -modtd 408 

—  *9?ubeln 406 

—  *$oganac  (winbifc^e) 436 

—  »©^matten 420 

-   »Strubel 436 

Xürfentommeri  ober  Dfenfater   ...  420 

^ütfitter  Steig 412 

SBüfferfpoten 188 

^Beijentommetl 421 

8w«fetl 404 

€infad)e  flMId)-.  7T^e\)U  und  Obflfpcifen. 

mmloä) 414 

^i^fclfc^matrcn 418 

Öiäcuit-Dmclette 423 

halfen  ohne  $efe 421 

mit  «utter 422 

mit  ®rie6 422 

mit  3U)pfcn 422 

mit  Ä^jfcln 422 

grüc^ten^Dmelette        428 

öerftel,  au^gcbfinftetes^ 415 

@ric6-'9?iegcl 447 

—  '^gjubclu 416 

—  -92ocfctI  in  9)h  d) 417 

«'Sd)marrcn  mit  Dbft 419 

öafetgTil^c  mit  2»ilc^ 414 

äüifetfc^moTten 418 

ilörntnemubcln  mit  Dbftfütfe     ...  406 

—  mit  SKo^n^  ober  ^hifafuDc    ...  406 

S^artoffelnubcln,  gebadfen 410 

ÄartoffcI'-«Roderi  mit  SKol^n    ....  411 

Äinbgfod) 418 

—  mit  gebranntem  3udcr 418 

—  mit  Sd)man!erl :  413 

—  Don  S(rrott)-9loot*3Äe^I 413 

ilirfdienfc^morten 418 

Stnöbel  mit  3wetfd)!cn 408 

ttrebSfc^marren 419 

a»anbeljd)marren 419 

aRarittenfnöbel,  fie^  3toet)(^!enfiidbel. 

aRe!)lnoderl  mit  $omibcI 411 

—  *Sd)marren 418 

9Rilrf)-garferI 415 

—  »(iJriefi 413 

—  ^JReiS 414 

—  mit  gebranntem  gucfer 414 

—  -S3rein 414 

—  Slodtxi 416 

--  *9iubcln  mit  3""wt      415 

mit  9Jüffcn  ober  SKo^n  ...  415 

mit  ^ebebutter 415 
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9^ü(^9lubeln  mit  ^vrnittd   ...  415 

9hibeln,  audgebünfiete 415 

—  mit  gebranntem  Suder 415 

9hibelf(^nitten 416 

^fannMen,  füge  (Omeletten)  ...  422 

—  mit  Swrfer  unb  gimmt     ....  422 

—  mit  ©alfc 423 

—  mit  8wetf(^fen-  ober  StpfelfüIIe    .  423 

—  mit  5(c»)feln 423 

—  mit  ©djtoarjbeeren 423 

—  mit  iRofincn 423 

—  oI8  S'hjbeltt 424 

—  im  Wtobtl  mit  Wiäfcti^  ....  424 

mit  aWanbelfOfle 424 

mit  9hibeln  unb  ^omeran^en  425 

mit  SRilffen 425 

Omelette  sooffl^ 423 

^olenta  mit  3uder  unb  gimmt    .   .  412 

SleoeniDürmer 416 

SHetSfci^marren  mit  fliofmen    ....  420 

—  mit  ^ebSButter 420 

—  obne  (5icr 420 

tteigfi^nittcn 416 

©olaBurg«  iRodetI 417 

—  mit  aJlanbeln  unb  ©d^nee    .   .   .  417 

—  mit  ^Bäftaanttd  unb  Cröme     .   .  417 

—  mit  (B^ocolate 417 

©cmmelfd^morren 418 

a:ammerl  mit  Ä^fdn 421 

—  mit  Swctfc^Icii 421 

—  mit  faurcm  JRobm 421 

a:o|)fenno<!erI  mit  Rndtt 406 

»ei^felfnöbel 406 

Stoetfc^fenfnöbel 407 

—  Don  ©trubelteio 407 

—  oon  (£rbä|)feltei0 408 

—  »on  a:o<)fenteig 408 
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—  mit  «ttis 543 

—  mit  ^mmel 544 

Xtrolerftmbel  mit  @alfe 532 

~  mit  »ofmen 532 

~  mit  Zitronat 582 

—  mit  3»anbeln 532 

Xo^^ennubeln 517 

lo^)fen*©trubeI 518 

—  -ftoIotWen 518 

—  mit  Sebfud)cn 518 

—  o^ne  dmter 518 

Urfuliner^öreftel 545 

«aniae*8»ieba(f 549 

»eden  au  £bee,  Ueine 539 

—  mit  SÄanbeln 540 

—  mit  9lofinen 540 

«^ef<)enneft 527 

SBßiener  ®ugcl^u|)f 537 

«uc^teln 527 

3immt*öreftel 544 

—  ^ÄnMjferl 526 

—  *ÄU(^en 535 

Rmetfc^fenfndbel 523 

Swiebact,  Oraler 548 

—  ^refSburger 549 

—  (Sicbeitbfirfter 549 

—  feiner 549 

—  nnuejuderter 548 
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C^affefn,  f^of)lf)lppen  u.  8d)ü|feid)en. 

^^f^iMien 552 

—  auf  bem  ^Ud^  geboden  ....  552 

mit  5)ottem 568 

ta^Idbober  Oblaten 552 

®(^ttten  }U  ^ü^ 553 

©c^ffefc^  oon  IBröfelteig    ....  565 

©fami^e  (^ftten)  oon  ^^r^t)»|»entrto  553 

—  oon  ^mantal 553 

Sanifft'  ober  bohtS^pänt 558 

ttaffel^  ober  (fofcKfU<(en 551 

—  mit  tRanbeln 551 

—  mit  faurem  9ta^m 551 

—  mit  ^efe 551 

Cortcn. 

Ättionce-Xorte 595 

«tifeltorte 631 

Sli^tttorte,  glafiert 582 

—  in  «lättem 582 

—  mit  ©alfenfi^amR 582 

—  mit  ®<^um  unb  Zx^mt .   •   .   .  582 

—  atö  a^uge^u^yf 574 

—  atö  ^fufotng 583 

—  atö  falfc^e  Helene        586 

eUEttertorte  oon  Budcrteig     ....  587 

öröfeltewtorten 567 

—  mit  @<^nee  unb  9^tffen    ....  568 

»rottorte 592 

^noife»3i)rte 587 

(E^cototetorte  mit  »ittter 576 

—  -  unb  (£r6me 577 

I unb  gelochtem  3wder  ....  577 

I  —  mit  IRanbeln 590 

—  mit  »inbmaffe 612 

—  mit  SKnnbeln 612 

—  o^ne  Gi 631 

Citronattorte 591 

(Sommifdbrot,  falfc^e« 505 

Dotteltorte 618 

15obo8torte 5® 

(fecbbeerentorttf 634 

Srrü^tentorte 612 

(^enueferteigtorte 561 

<SMo«tortc 610 

ftafelnufgtorte  mit  ©utter 575 

—  mit  gdoc^tem  QuAtt 590 

—  mit  geröfleten  ^öfclnuffen    ...  590 

j  —  mit  Änana« 580 

'   —  mit  ©d^aum 590 

I  —  mit  3»inbnuiffe 614 

' braune 614 

I  i&eibenme^Itorte 579 
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588 
588 
588 
610 
62B 
624 
624 
626 
576 
589 
610 
589 
577 
574 
574 
574 
592 
593 
593 
593 
593 
594 
624 
613 
613 
583 
591 
594 
569 
591 
591 
591 
627 
570 
595 
625 
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A«i|inlirir 595  ; 

Stf^nnkCnrottorte 592 

ffoffeetotten 576,  589,  590  i 

ÄarmeUtcttortc 588  ! 

ttaftanientorten 576,  594,  612 

itleientottc 588 

ÄVnöbeftottc 592 

Äöniggtotte      589 

kxad^toüe  {^anbtl^Ua^t)    ....  626 

iöinjertetötotten    . 570 

—  braune 571 

—  einfache 571 

—  geru^tte      571 

—  weifte 572 

^ogbaienentotte 562 

i^^aiibeltotte  mit  ©uttet,  fmnjöfifc^e  .  574 

—  ur\b  ^ometanjenglaftic    .   .   .    575 

—  aid  9tc^rüden        .......    575 

—  öoit  gerül^rtem  Scig 587 

—  mit  gefiK^tem  3urfer 587 

-  mit  SBcin 588 

—  mit  ©alje 

—  ai^  ©teiretfäfe 

—  braune 

—  »elfte 

~  r>on  geröfleten  äli^anbeln  alö  Äranj 

—  mit  Oitter  unb  6alfe   .       ... 

—  mit  ^lafur 

—  t>on  ©riüage 

9»o^ntorte 

SÄuScajintorte 

—  weifte 

^uScajonentorte 

Ka^joleontorte 

9hif«türte  Don  Srbjcaeig 

mit  Dbcrgf^aum     

mit  f^wnifc^em  3Binb  .       .   . 

—  mit  ©alje  ober  Dberdfd^aum    .    . 

—  mit  ^i^fuitbröfcln 

—  mit  gjufgfüüe 

—  mit  9hijdfd)aum        

9hi(6=3)lanbel*iortc  mit  Cber§fd)aum 

—  mit  ^omerauäenglafur      .... 

^^^oftatorte 

^ignolitortc  . 

—  »on  SBinbmaffc 

^ift^ingertortc,  faljd^e 

^iftajientorte 

<|$o(entatortc     

^omerauejentorte,  mit  S3utter     .   .   . 

—  mit  SKanbcIn     

—  mit  33röjelu 

—  mit  Äartoffclmef)! 

$Dmobfi'3:ortc 

$uffertorte 

*^nf(i^torteu 570, 

Cuittenfcftneetorte 
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Ouittentorte     632 

Äibijeltorte 624 

«lumtortc 570 

©at^ertortc 576 

®anbtorte 579 

Salfeufd^aumtorte 624 

©dirotme^ltorte 594 

$anilletorte  o^ne  (£i      568 

«ei^feltortcn 569,  584 

aSeinttaubentorte 578 

JSienettorte 572 

^inbtorte,  fpanift^,  m.  (^ingefottenem  607 

—  mit  Dber^fc^uut 607 

©irtfc^aftStorte 564 

3cbratorte 585 

Kud)en. 

^aumfud^eu  ober  $rfigelfra|)fcn     .    .  585 

®lei*  ober  ©c^weiierfiK^n     ....  578 

«li|hi(^en               569 

SuttertcighM^en,    fie^    8|)etfen    Don 
Sutterteigen. 

(£itronatfu(^en 509,  573 

ÖefenteighK^en,  pe^  ®enttfpeijen. 

S¥artoffeIme^lfu(^en 584 

-  -  mit  bitteren  IRaubern  ...  584 

Äönig«tu(^en 534,  572 

!Jluf«fu(^eir 574 

^lumfud^en.  englifdier 569 

^olnif^er  Äuc^en 572 

^ortugiefer  $tud^n 578 

$rop^etenfu(^en 568 

Äeisme^Ihidien 572 

Ärote. 

^merifonerbrot 597 

«nieibrot 596 

?(nigiwiebad 597 

SBif(^ofbrot 598 

—  oon  feeibenmc^I 598 

^atalanibrot 596 

^^colatebrot 596 

5ru(fttcnbrot     .    . ' 598 

griic^tenwecfen     598 

Öafelnuföbrot 599 

Äaiferbrot 597 

9)tanbclbrot      597 

9?u)dbrot 599 

^omeranjenbrot 599 

meicfaenauer  Qtoitbad 597 

Santtte-  ober  öiifcuitbrot 596 

t^ouladen.  Wanmln,  Würfel, 

öi^cuitroulabe 600 

-  «^SBanncIn 582 

«rotroulabe (KX) 

(£^ocofaterou(abe (JOO 
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Sdtc 

©l^ocolatcwütfel 577 

ma[itttt  SBütfel  Don  IBiScuttmaffe    .  600 

öofcInuf8tt)ütfcl 600 

©aflenbtot 599 

6d)totme!^lrouIabc 600 

6d)nitten. 

Qi3cutt[d^nitten,  glafteite,  m.  Simonen^ 

eis 600 

mit  Salfc  unb  $unfc^ei«    .    .  601 

«uttctfc^nittcn,  falfd^c     ....  558,  602 

©^oco(atefd|nittcn 560 

(grbbccrj(^nittcn 617 

Sen(^cl((^nittcn 0.58 

grü(^tcnf(^nittcii 601 

—  mit  ftirfc^cn 602 

OJcfiiÖtc  6d|nitten 601 

—  öoii  ^xöfeltcig 563 

—  mit  a^ocolate 563 

©cttuefct  (Bd^nxiten,  glofiertc ....  561 

—  flcffitttc           561 

^ttfclnaif^frf)nittcn 603 

©Ici^gcroic^t  ald  hatten  unb  ^d^nittcn  560 

SÄagbalcncnfd^nittcn 562 

aßailänbct  (Bö^nittm 563 

9)lanbeI*(5roqucttcn 603 

SKanbcIfartcu 601 

aWanbcIfdinittcn  öon  «töfcltcig  .'  .   .  557 

3Rcttcrnid)t(^nitten 563 

SRugcagoncn,  toci^c    .......  558 

9^a^oleon|(^nitten 601 

9?ütttberget  ^fcffcrhit^cn 604 

—  wcigcr 616 

$ignoIif(^nitten 614 

$omcranienf(^nittcn 562 

—  mit  aitum 562 

»iumfdinitten 602 

—  mit  SBnttcr 562,  5(i3 


8tangerL  Strie^iel,  Wüif  d)en. 

^niöftougcrl     556, 

—  -SBürftc^cn 

(Jigarrcn 

(gnglänbcr 

^afclnufsJftaugcxl 554, 

waftanienftangcrl 

Äartoffclftangerl 

—  mit  3al3  unb  Äümmcl     .... 
aj^mbelftangcrl 

—  mit  ÖJcroürj 

—  gefüllte 

—  mit  Cuittenfäfc     

SJlanbelftticjcl  o^ne  (£i 

—  Don  mürbem  3;eig 

SRonbolini 

Sf^uf^ftangerl     554, 
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622 
615 
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602 
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504 
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599 
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^atijet  ©tongerl 617 

©tticfnobeln 655 

£^eftangetl,  ^atte 554 

Sa^npocfer 616 

äimmtftongeti 618 

6d)(fteln,  t^inge,  :6ögen. 

^ÄniSbdgen 581 

Mnid  SRingc 557 

S3i8cuitbögcn 581 

^lantmein^Stinge  ober  ^^t&n^^en     .  557 

»Tö|cttcig*!Ringe  mit  »anittc  ....  557 

«uttcrbögen.   .      ,. 559 

e^ocolateft^ifteln 560 

^auj^freunb 608 

iiimonenjd^ifteln 559 

SDJaubclbbgen 602,  621 

—  ocrfc^tebcnfätbigc 621 

—  gefüllte 622 

3J?anbelringe 623 

?Ruf8f(^iftcIn 573 

$omcroii5enfd)ifteIn        601 

9lumbögcn 581 

6alfenbögcn,  fleine 606 

«anillefdjifteln 559 

2öinb=9iinge 608 

:ere^el. 

5lni§bte6cl 556 

SutterbretJcl 555 

5BtcJcl  Don  Hefenteig 544 

(^ocolatebrejel 556 

®cfottenc  ©Te|cl 545 

tarlöbaber  ötc|el 546 

aRanbclbre^el 555 

Urfulinerbrctel 545,  556 

5!Janillebte|eI 556 

Simmtbte^el 544,  556 

äucferbretiel  mit  SßaniHe 605 

—  mit  9lniö 605 

Kipferl.  üorteletten.  Krapferl. 

«i^cuit  Stipfcrl 581 

—  ^Ä:rapfcTl 581 

a^ocolatcfipferl 560 

2)otterftopferl 565 

5rüd)tcufra^)ferl 566,  613 

©ciDÜrjftapferl     573 

aJried)ifd)c  Mta^)fcrl 564 

öalbmonbe  Don  ©enuefet  ^cig  .   .   .  561 

—  Don  58röfelteig 564 

öufarenfrapferl 565 

3nbiancrfrai)fen 580 

—  mit  ^affcefc^aum 580 

—  mit  er§me     580 


793 


©eite 

SttMmterfr(t|)fen  \>on  SBinbmaffe   .   .  606 

Snmoetfrcqjferl 605 

Äaffec!t(H)fcrr 620 

ÄaitoffcIfra:|)fcTl B54 

Äolatf^cn  öott  SBtöfeltcig B66 

—  Heine,  au  2:i^cc 555 

Ärajjferl  Don  ©interteig 566 

Äreibenfnöbel    .   / .  566 

Sinaertcig*a:ottcrctten 571 

WtanbtU^auetnhap^m 605 

5KonbeI!i^fcrl 605 

—  mit  (gictfd^nce 619 

—  mit  arancini 619 

SJlonbelfra^fcrl,  braune 623 

Wc^axixiS 566 

^obn*Xortclcttcn 576 

t«otbba]^n*tra^fcn 561 

!rhifgfra:pferl  Don  SBröfcIteig    ....  573 

—  mit  ©lafur 599 

—  Don  (gitocig 615 

—  gefüllte 615 

^ttnolifTt4)fcrl 613 

tifta5icm2:ortcIettcn 573 

alfenaugcn  öon  S3röfelteig    ....  566 

<5anbfuci^cn,  Heine 566 

Xortelettcn  öon  »tbjelteig 567 

—  mit  SBinbmaffe 567 

—  mit  SScid^Jeln 567 

—  öon  ungcäucfertem  2:eige  ....  567 

»anittcfi|)fcrl  ol^ne  (gi 564 

«anine*2oTtcrctten 559 

SBinb!i^)fcrl 608 

©irtfd^aftsfipfctr 564 

Suderfipfcrl .  609 

Kleines  :6ackn;erk« 

»afetet  ©^ocoratc^l^ebad 611 

»igcuit,  cngli[d^c§  (Cakes)    ....  558 

—  mit  9Jatron 558 

»iScutten 579 

<2:i^ocolatc-ftrapferl 596 

—  ^S3ufferl 611 

auggcftoc^ene 611 

5)amen*ÄrapfcrI 621 

üx^^ap^cxi 621 

Gi8*3dtcl 625 

iSebuIb^Si^cuitcn 610 

^afeInuf§-S3ufferI     614 

—  öon  gcfod)tcm  S^dct 615 

—  "SKacroncn 619 

SKanbelbäcfetei 604 

—  ouSgcftoc^ene 618 

—  in  $apiet!a^)feln 622 

3Äanbel-aRacroncn 618 

—  mit  bitteren  SÄanbcIn 619 

—  -©ufferl '.    .   .  621 
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aJJanboIetti 616 

a^oriHen^Seltel 625 

a»u8caginerl     604 

^DhiScaaonen,  l^otte 604 

üihifShigefai 615 

gWlffe  unb  ftajlanien,  falftj^e  ....  619 

^rfic^Sionfect 625 

^omeronaen^'Sufferl 620 

©alami,  folfc^e 62S 

(Bä^xo&mmt  öon  g»inbmaffe    ....  609 

j  ©t)anifd^  SBinbbufferl 608 

öon  gcf^onnencm  ^ndtt     .   .  608 

' gcfftttte 608 

2::^ecbu^ftaben  '^ 610 

raffeln,  falf(^e 612 

©anitte^Sufferl 605 

3uc!er-3cltel .  609 

Swecfcrl  gu  2:^ec 556 

Confecte  of)ne  61. 

Slljfeltorte 631 

33onbon§  (3u(ferl) -628 

-  gefüllte 629 

©]^ocolate«'3:orte 631 

©laficrte  grüd^te 627 

tafelnüffe,  falfc^e 630 

aftanien-^geln  ober  *SBürjl<i^en     .  628 

SKanbeln,  öersudette 627 

SJlcmbelgriÖage 626 

aRaräi^)an     626 

-  italienifc^et 632 

^omabfi-Xottc     627 

?ralinee§ 630 

Ouitten*StangcxI 632 

Ouitten^Xotte 632 

SRo^Qtlifum 632 

©aft-3cltel 631 

©alon^Sucferl 629 

@alfen*^^e6cl 681 

T>onigbddiereien. 

§onig*^c^en 633 

--  ober  Sebäelt*»uffcrl 638 

-  -Stiftet 634 

-  *58rot 634 

Sebfuc^en,  brauner 633 

9?onnenfra<)fer( 634 

9?ougot     635 

Halte  süsse  Speisen. 

fteis-  und  Obftfd)aum. 


9(^felf(^aum  . 
e^ocoIate^Äo^ 
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Btite    I 

{O^olatt-^ii 483 

«rbben^STfiS 644  i 

—  »®<^um!o{^ 483 

—  unb  ^imbeerfdiaum 484 

9viU^ten«9leidm.eingefi>ttenen3tu(^n  482 

—  mit  ^omnau^ai 4B2 

(acic(fo4      •       •. ^^ 

^tuonun^Stod^  wtiftti^ 483 

9toiflfn'metd 644 

—  ober  ^TficbfiJ^m 484 

Kalte  Puddings. 

Vitaiia^^$ubbing(»6c^aum)in.grttt(^teu  645 

(£abinet^$ubbin8 648 

—  mit  grüßten 648 

—  mit  SRaiaäc^ino 648 

(^orene    $omeran^en.^  (^ceme    al« 

«ßubbittg '.    .   .  650 

ilaftanien«$ubbing 644 

8fleiS*¥ubbinö 644 

—  mit  Ä^jfeln     645 

~  mit  äßaro^ino 645 

«ufftWct  Tübbing 649 

Kalte  CI)arlotten. 

CB^orlotte  don  ^ifto^ienfc^aum   ...  643 

—  Doit  d^rbbeerfc^um 643 

—  öon  »antac*(5t6me 4546 

—  öon  ^^ocolatc*(5r§mc 647 

—  Don  SKarodc^ino*  ober  9him«@;rdme  649 

—  öon  Dbftfaft 650 

—  oon  e^iaubcau 651 

—  »on  gefcftlagencr  ©ul^c  .....  664 

Kalte  Crömes  und  Cf)audeaux. 

«U^nbutter^^ceme 640 

(S^ubeau  mit  Sachoert 486 

—  mit  Dbcrdfc^um 640 

(S:^ocolate:^a;cgme  in  m&\ttn  ....  639 

^onfomme  in  Äaffecbed^crn   ....  484 

dtßme  mit  ©(^necnorfcrl 486 

-—  gefrorene,  fte^  gefrorene  öombcn. 

—  gefpnibelt  mit  Sarfmerf    ....  485 

mit  Dberdfd)aum 639 

mit  SKariHenfdjaum     .   .   .   .  aS9 

mit  ^imbccrfaft 639 

2)unft^(i£reme  ober  ^onfomme    .   .   .  484 

iJiqneur'  ober  JWum*(5röme  in  .Prüfte  639 

9flu(f!f(f)c  ereme ()39 

t?al)mfd)aum. 

DbfTsfdiaum  mit  ©nnillc (536 

—  mit  (J^ocofatc 636 
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Dbert^fc^aum  mit  Hoffee 636^^ 

•—  mit  d^rbbeer«  obe;p  ^imbeeifaft     .  637 

—  mit  a»arinenjal)e mS 

—  mit  Slnoiutd 4S3 

—  mit  ^ßonamaai  mA  Mmm  .   .   .  ti87 

—  nttt  Wtwuää^iw 636 

—  mit  m^OL  tlbet  ^felnikffen    .    .  6B7 

—  mit  Ihifianien 637 

tot^r 637 

—  mit  TOanbern 637 

—  gatniert 637 

—  m  Prüfte 638 

—  in  Xorte 638 

—  in  Äapanienfrang 638 

—  gefroren 640 

—  in  S3ec^em 638 

in  ©täfem im 

—  mit  (Jrßme 63i^ 

^efuli;ter  Obersfd)aum. 

^nana^jc^um  mit  gruc^ten  ....  615 

(Soramdfc^aum 641 

Si^ocolatefc^um 641 

(üi^eerfc^aum 643 

ftaffeefd)aum  (S^oner  daffee)  ....  642 

^(^nbelfc^aum 642 

^ariUenfc^aum 643,  652 

92u{^  nnb  ^afelnufSfi^aum    ....  642 

$ttnfc^|c^aum 642 

^um^  ober  fii(|ueurf(^um 641 

Sd^um,  marmorierter 642 

©4«itten,  mel^rfärbige 642 

SSantUefc^aum 641 

(dcfulzte  Crdme. 

2Cnanad«(£rSme 649 

löiÄiiitfcftaum 649 

ttüramel^Jreme 647 

(i^ocolate''(£reme 647 

^ofer^ereme 646 

Äaffce*<Jröme 646 

3»oraSd^ino*(Jr§me 649 

9ätfd^  unb  ^afelnuf^rSme  ....  646 

^omeranäen»@reme .  650 

Ctnitten*ö;rßmc .  649 

»um*6reme 649 

©auille^rßmc  ä  la  Bavaroise    .    .  645 


Oeful^te  Ci)audeaux. 

(Sf)aubeaM  ober  $Beinj(^aum   ....  651 

^^unf^fäfe 651 

©4tt)eigcr  SöH(c^ 650 

m\\^   .    • 652 
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8uli;en. 

2(naitadful5e 657 

—  t>on  eingefottenen  «nanaS    ...  658 

^^)felful)e 658 

^eeienfulse  in  ftaffeebe^ent  ....  662 

»ertexitenfulac 657 

(SbamlMionerfurje 660 

(£^olQtefuIge 654 

(gtbbcerfulje 656 

£>imbeerfitlae 656 

Ji^affeeful^e  mit  Cberd 654 

—  floie 655 

fiimonenful^e 659 

Üiqueurfulac 660 

aRottbelfuIae  (Blaue  manger)   ...  652 

—  weifte  mit  ^pitQtl 653 

—  mit  Simonen,  ^ometan^en   ober 
Äaffee 653 

—  rot^e 653 

—  ßetbc 658 

—  gtfine 658 

—  braune 658 

—  meWStbige 653 

—  ald  S)amettbrett 653 

—  als  Ü^ier  im  »ogelneft 653 

~  a(«  Ä^fel 654 

SKariaenfuIse .  657 

€bpfulae,  unterlegte 661 

*firri*fulae 657 

^omerangenfulje 658 

^omeran^en,  gefulatc 659 

—  0(0  Ä(hcb(^ctt 659 

*unf(öfuläc 660 

Cuittenfulje     658 

»ibijcljulac 656 

aHofenfuIic 655 

«umfufsk  .  •. 660 

©Äftefulje     656 

X^eefulae 660 

Saniüefulae  .    .   : 655 

»eü<i^en|uUe 655 

SSerf^iebenfarbige  Sulje 661 

©afferfulae 661 

»eid&felfulje     656 

»einfuljc 660 

9BeinttQubcniuIac 658 

<3efd)lagene  Sulzen. 

«pfelfulje 663 

örbbcerfulje 663 

fiimbeerfulac 663 

Simonenjulae  (als  (S^arlotte)  .   .  '.   .  664 

ütqucuxfurac 664 

aRariaenfuIje (563 

l^rfi^fulae 663 

^omeranaenfulae  (al*  ß^orfottei    .   .  664 
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Ouittenlulae 668 

«ibtfelfulae 663 

<3efrorene9. 
Oefrorene  Cröme,  fte|  gefr.  ©omben. 

d^efrorener  Dber^fd^aum 640 

Gefrorenes  in  gormen  (gtprjte»)    .  670 
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3Rarmor*(£iS 88 

aRarmorierter  ^d^en 342 

--  ©c^aum 642 

Maroni,  fte^  ^ajlanien. 

SWaräi^an 626 

—  itaUenifc^cr 632 

Slafdiin^Stoftbratcn 216 

Ißag  unb  ©etoidbt 1 

aRatrofen^ttfd^  ((SJrog) 682 

SRauIbeerfaft 692 

SÄauIförbc  (©(jfenceballen) 434 

aRftufe,  gebadene  {mtf^l\pti\e)     ...  522 

3Ra^onnatfe 146 

—  mit  8iitter 380 

—  mit  ^ummcr'igiem 391 

—  mit  gifrfien 380 

—  mit  glcild^ 356 

Ißa^ring  (fleine  ^d&en) 566 

aKeerbattcIn 394 

SRcerfifdie 46 

—  abgejottCQ 367 

--  gcbacfcn 378 

—  gebraten 374 

—  gcbünftct     368 

—  mariniert 387 

unb  gerftnd^ert 386 

—  mit  SWaüonnaifc 383 

SReerfrebS  (^ummcr) 390 

SKeenettig,  fiel^  ^en. 

SWeerfala 59 

a»eerf;|)iitnen  (Crancevoli)     ....  392 

3Re^I  aufbewahren 737 

—  *ÄIö6e  als  Oamierung 184 

—  -Änbbcl  (böl^mifd&e)    ....  129,  185 

—  *«Ro(fcrI  als  aJJe^If»)eife 411 

in  ajhlc^ 416 

in  (Bnp\>t 124 

—  -^fanacl  (©c^öberl) 125 

—  *©(^marren 412 

aJlel^IJ^eifen 404,  750 

—  als  (Hantierung 182 

—  einfacbe 404 

—  feine 459 

—  hadtn 6 


©eite 

aÄe]^tf»)eifen  in  5)ttnft  fteben  ....  8 

—  forfien 55 

—  mit  ^d^nxn 477 

2»elierte  (Semüfe  in  (ßffig 727 

SÄelone,  fatfd&e 586 

SKelonen  ferüieren 742 

—  -Salfc 712 

—  -'(BpQÜm  einrieben     706 

aÄefongani,  gebftnftet 162 

SReribon 114,  123 

—  in  »uttcrteig 321 

~  au  ®nppt 114 

SÄcrlan,  9Reerfif(i& 48 

aRerluaao,  SÄecrfifd^ 47 

attettemi^fd^nitten 563 

SMd)  als  SRffl^ittel 754 

—  aufbett)a]^ren 731 

—  =*SBec^er 484 

—  -SBratcn 229 

—  worein 414 

—  *«rot 542 

—  -garferl 415 

—  «(Srieß 415 

als  gaftenfuö»)e 106 

—  »»ßoc^  (ÄinbSfodß 413 

—  -«Rocferl 417 

—  *9hibeln 415 

—  *»lei8 .414 

in  »utterteig 510 

mit  ©d^aum 481 

—  »(Bpti\tn 413 

—  ^<Buppt 105 

2ttil(i^fer!el,  gebraten 235 

—  ^eifeabgcjottcne,  mit  Ären  ....  259 

—  gcfüttt 236 

—  gefulat 351 

—  öorrid|ten 18 

SKiId)nerfu})»)e,  gcftogcne 106 

Smia,  ausftreifen 24 

—  "©aucc 134 

—  *@<bcibcn 122 

—  *®d^nitten 187 

—  ''@u^)»)e 94 

SRinefha 112 

aJhnuten«^®efroreneS 665,  669 

SRirabcKen,  bunjlgefotten 711 

—  eingcfotten 703 

—  -Oalfe 711 

3Rif%erirf|t,  fieb  9tagout. 

ajlif»)eln  in  Ruder  einfieben    ....  702 
Mixed  pickles,  ftoridb  Mixd  pickls 

146,  727 

aRol^n-öcugeln 529 

—  -SBud)teIn  (SGBud&teln)  ....  519,  527 

—  «^gütte 84 

—  *Äo(^ 465 

—  *^d|en,  Heine 504 
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S)Jo^tt-9hibe(n 

—  *$otije 

—  -Xotte 

.  —  ^ZottdtUm 

WSffcen  obet  <9oQ>xftben  ott  (£omt»ot 

—  gebünjlet 

—  cinaebtannt 

—  ^mt^t 

—  *@aIot 

—  «6auce 

—  m  ülagout 

a)>h)$Trüben,  fiel^  Sldl^en. 

SRoHctt 

SßoQbxaten,  f!eb  Sungettbiotat. 
Sßonatrettige  ald  (S^emüfe 

—  in  Sutterfouce 

—  ju  ^amieiung 

SRotd^eln,  ftel^  (SqtoOimne. 

SRoftbroten 

aiiirbebraten,  fie^  SungettBiaten. 
SKftrbe  £eige  au  gf(eif($ganitetuiig    . 

—  —  ju  @(^inaIjbÄffercteii   .... 

iju  ßu^eit  unb  ^ajletett  .  .   . 

8»ütber  Hefenteig 

»hi8  ((gingefottmeS) 

—  öon  Ä^)fclii 

—  öon  SBeu^fdtt 

—  Don  8»ctf(i^!cn 

3Jhife,  S)llctrmelaben*@<ilfeii 

SJhigcotblütc     

SRu^dn 

—  mit  %u\ttm*fftaQout 

—  mit  ®icrf})cife . 

—  mit  gi|(^fftuc 

—  mit  gleiWfftttc 

—  mit  öirnfttHc     

—  mit  SteböfttHe 

—  mit  SarbeHenfütte 

3)hif(i^cl*®aucc 

fällige 

—  '^vppt 

—  »^itit 

SKugcojincrl 

9ht^aain*^o(^     

—  "Spotte 

»eige 

aJhiScajoncn,  l^artc 

—  »cid^e 

—  -2:orte 


n. 


9i(4)ffu(5cn    ... 
Sflopolcon^Si^tiitten 
-    "Sorte  .... 
IRotton  ftatt  ^efe 
9{atxonfud^en    .   . 


527 
529 
576 
576 
202 
158 
158 
176 
192 
141 
44 

732 

158 
156 
190 

210 

185 
73 
72 
185 
198 
200 
198 
198 
709 
58 
51 
893 
403 
883 
291 
845 
392 
389 
140 
140 
IQß 
897 
604 
470 
589 
619 
604 
558 


536 
601 
577 
82 
533 


€dte 

!Ratiirf(^ni|d 271 

S'JelfottMSotcIettcn  .   .   .  ' 277 

9letbraten  (Sungfctnbraten)  ....  285 

Sleftd 24 

^ti^toüxXtö^m 298 

—  fol^e 286 

9leunaugeit,  gebtotctt 874 

9^iebecldnbei  iS^Iegd 281 

9Heten-»ratm 229,  748 

—  peröflct 305 

—  in  fauret  @auce 805 

—  mit  ^apvla 806 

Sfaxf  ed 181,  408,  409,  411 

—  in  3»ü(^ 411 

—  in  @uW)c 124 

SJonncnfrotofcrf 684 

9^otbbabn'fira))ftn 561 

9hibcI.Äo(^ 444 

—  -fttanj 182 

—  *»raW«I 427 

—  *'$a[tctc^oi 827,  838 

—  -haftete 828 

—  ^(bciben 404 

—  '©(^nitten 416 

—  *@u|)»)e 116 

—  -Xcig 116 

—  »SBanncln 118 

—  *aSßürftc^cn 427 

9hibeln 182 

—  abgcft^moljcn *   .   .   .  404 

—  ouSgebilnjlct 415 

—  eingcgoffcn 116 

—  mit  glcifd^ 404 

—  öon  grittaten     119 

—  ju  ^amietung 182 

—  gejc^nittene 117 

—  Don  Hefenteig 512 

—  mit  Äteb«buttec 415 

—  mit  @^aum 480 

—  in  midi 415 

—  mit  aJJoftn 415 

—  mit  Mffen 415 

9Jümberger  $fejferfuc^ 604 

—  ßebhi(^en,  meifter 615 

9«lffc 762 

—  ctnfteben 706 

—  Dorric^ten 62 

gfhtf^SBeugel  .    .   .   .  • 529 

—  *©rot 699 

—  -©röme,  gefuljt 646 

—  .»ülle 84 

—  -®eftorene8 668 

—  *S?o* 466 

—  -Zapfet! 678,  699,  615 

—  *ftu(^cn 504,  680,  674 

oon  »röfelteig 50B 

t)on  ^ermteig 530 
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^fttt\^^ttafi 442 

—  *^otiac 530 

—  ^aum 637 

gefulat 642 

—  ^Sd^iftdti 673 

—  -Otangcrl 564,  599 

—  ^'Strubel 441,  629 

»Ott  dJetmtfig 629 

~  -Vorteil 674,  692 

C. 

JDbergaumen,  [i^  ond^  Od^fengaumen  43 

£>btt»  (fRdffia,  ^af^nt,  ©^metteit)     .  731 

—  ^(SJcfrorcncS 669 

Cbcr8-Äo4 38 

—  »©^uni 636 

mit  Ctöme 639 

(Rioubcott 639 

mit  C^ocotote 636 

gejulat 641 

gatnictt 639 

gcftoten 640 

m  ftaffccbtt^cm       ...  686,  638 

in  ®\ä[txn 639 

in  ^it 638 

mit  Äaftanictt 638 

mit  ajianbeln •.   .  637 

matmorlcrt 642 

mc^ötbig 642 

mit  giJftffen 642 

mit  öafcinftffen 642 

mit  ©aniHe 636 

Oblatfta<)fcrl 429 

Dbft  einrieben 689 

—  gebadeneg 430 

—  gebötrteg 739 

—  aetrodncteS 198 

—  fetöicren 762 

—  '(Sonferoen 739 

—  *®cftotene3 666,  667,  672 

—  ^m\t 714 

—  *Äu^en 497 

—  3Rufe,  2Rarmelabcn 709 

—  *<Säfte 689 

—  in  ®unft 696 

—  -@aft  als  »cgu|8 67 

atö  ejeträn! 686 

8U  (»cttänfcn 692 

—  ''(Bd^aum  übte  SKebltocifen    ...  6 
foltcr 484 

—  "©aucen 142 

über  ajle§If})cifen 67 

Dd(|fen-5(ugen 66,  400 

—  *5(ei|d) 20,  207 

—  -güge 23 

—  *€Jaumen  (©otmauO  .   .   .  23,  26,  296 


6file 

£)(^{en«®aumen  gefüllt 362 

mit  Simonenfoft 299 

mit  ©atbeKen 299 

mit  ©(^alotten 299 

—  *Äol)f 26,  352 

—  *©C9lc^)}) 221 

—  *8unge 26,  296,  736 

mit  Ären 297 

%u  !o(i^en 26 

£)fen!atcr  (XommetI) 418 

C)atiofu»)»)e 91 

Dbten 24,  299 

ßtiauce 146 

DIi»en 44,  61 

—  '©fluce 134 

OUa  Potrida 96 

JDmeletten  badtn 69 

—  aö  (gierf|)eifc 399 

—  aö  a»eWft)eife 422 

—  öon  Hefenteig 522 

Dmetctt«4rhibeln       426 

Omelette  souffl6e     . 428 

Drabe,  gebtaten 47,  374 

Drangeabe 713 

Drangen,  fteb  $omeran^en. 

Drtolanc,  georatcn 270 

^. 

^afcfen  mit  grift^ftUe 313 

—  mit  ipajd^^ 313 

—  mit  §im 313 

—  mit  [üger  güße 431 

ißanobcl  (t)erfoci^te  SBei6brotfu^)»)e) .   .  107 

$anabe  (©emmeöoc^  ^u  3faf(^)  ...  38 

panieren 6 

«Panierter  ©c^legel 269,  271 

$o^)inianif(^er  Xo})f 8 

$a|)rifa-gifd^ 373 

—  *gflei|c^ 216,  267,  273 

—  *§ü^ner 267 

türfifrfie 267 

—  ^©(^nifeel 273 

$arabie§ä|)fcl(Tomate)aufaubett)al^ren  720 

—  einjiificben 720 

—  gcfaat      172 

--  mit  gleifd^ 209,  264 

—  mit  SWacaroni 406 

—  in  ailei8(u^)^)e 111 

—  in  (Buppt 209 

—  *@aucen 142 

—  als  ©alat 194 

«ßarijer  ©(^ni|(^en  .   / 273 

—  *@tangerl 617 

^affieren,  burc^treiben 11 

$aftatortc 624 

^aftet^en,  l^o^Iaudbaden 384 
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«Baftctd^en  öon  »uttetteig   ...  834,  502 

~  e^tnefcr* 330 

—  3)ariol* 333 

—  mit  glcifc^ffinc 335 

—  -Äattoffcl- 315 

—  Ätcb«* 337 

—  SRacaroni- 328 

—  9hibcl- 328 

—  9lct8- 321 

—  @d|infen* 318 

—  6cmnte^ 120 

—  üon  ©(^maCTentctg 326 

—  mit  füftcr  giUIe 502 

—  Xrüffci* 333 

—  öcrgittertc 333,  334 

—  öetäiertc  mit  SBtlbbret 334 

—  al§  JBögcI  im  9?cftc 332 

^jlcte  mit  ©tatcnreflen 329 

—  mit  braun  gebünftctem  glcifc^c    .  325 
^fttit  mit  »nc§ 334 

—  mit  gifc^fütte 337 

—  mit  ®alantinc 336 

—  mit  OJäiifelcber 338 

—  mit  Geflügel 833,  389 

—  gcftüQt 328 

—  mit  §0^6 329 

—  mit  Äarb§fafd^  unb  »lagoiit ...  329 

—  mit  ^cbgfüttc 337 

—  mit  Ddjfcngaumen 334 

—  mit  aiagout 329 

—  giaum* 325 

—  SQiacaroni* •  .    .   .  328 

—  9htbcl- 327,  328 

—  SRal^m* 512 

—  mit  9ic^ 339,  340 

—  in  iReifform 335 

—  mit  ©t^marrcntcig 326 

—  ©c^öberl* 325 

—  (Bd)ii\\tU  (Pie) 337 

—  Xrilffcl* 337 

—  üon  Äapaun  unb  Xaubcn     .   .   .  336 

—  üon  SBilbgcflügcl 339 

hafteten  anxiä)tm 751 

—  oon  SBilbbrct 335,  336,  339 

—  «®ctt)ürä 59 

—  gcftüntc  (Ximbalc) 328 

—  m  ©d^üffcln  unb  ^Reifform  ...  335 

—  in  Xcrrincn 338 

—  -2cigc 72 

—  öon  SButtcrtcig 332,  334 

—  l^o^lau^acbocfcn 334 

—  -»crscic^nig 778 

^aftiUcn 715 

^aftinaf  aI8  ©alat 192 

^etl^u^n  alg  falid)cr  gafan   ....  266 

^crtjnjiebcr  in  (gffig     .......  726 

$crficabcn 715 


Seite 

^eterfilic  aufbewahren 730 

$eterfillcn>©rftbe  jum  «ergießen   .    .  31 

—  «®auce  SU  (Soteletten 135 

—  *^up}pt 101 

$eufd^el,  rte^  »eufAel. 

^fonnhic^cn  ober  Omeletten  .   .  326,  422 

—  mit  Ä|)feln 4^ 

—  mit  »i8cuit*güne 423 

—  mit  ©röme     424 

—  mit  grüc^ten 423 

—  mit  gieifd^t)ür6e  öon  »üb   ...  425 

—  mit  ^afdS>6 425 

—  mit  öim  unb  ©rie8 326 

—  mit  Solbfleif^  unb  ©c^mdmmen  .  425 

—  mit  ftrebgfüOe 189 

—  mit  SKanbelfüHe 424 

—  mit  9JHI(^rci« 424 

—  in  ajlobcln  eingelegt 425 

—  mit  «Rüffen 425 

—  mit  ^omeranjcn  unb  9hibe(n  .    .  425 

—  mit  afiofinen 423 

—  mit  (5oI|c 423 

—  mit  (öc^infen ^5 

—  mit  ©c^toarjbecren 423 

—  mit  Xopfen 425 

—  mit  3mctfd)fcn*  unb  Ätfelfiillle    .  423 

—  mit  3ucf er  unb  Sintmt 422 

—  ^annftcQ 130 

^fanjel,  ÖiScotcn- 125 

—  (£rb|en* 127 

—  m^' 124 

—  gleilc^- 121 

—  (SJrie6* 126 

—  Kartoffel* 127 

—  öebcr* 123 

—  ßungen« 121 

—  5Ricren* 121 

—  9lagout- 121 

—  ©cmmel" 127 

*feffcr-®urfen 724 

—  *^i<^en  Don  $onig 634 

«Nürnberger 604 

weißer 616 

—  *9Jüffe,  fiel^  ©eioilraneHen. 

—  *@auce 132 

$ferbefleif4  auf  Derfd^iebene  9(rt    .   .  228 

qjfirfid^c,  canbiert 708 

—  bunftgcfottcn 698 

—  eingcjotten 703 

—  gcbacfen 430 

—  gefroren 666 

—  in  granjbrantwcin 718 

—  in  gfhim 718 

—  im  ©(^lafrode 501 

—  in  ©liDotoi^ 718 

<Pfirfid)*SBott)Ie 685 

—  -e^arlotte 4B9 
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^firftd^^iSl^aubeatt     487 

—  «Sonfcct 625 

—  .Kä4jtn|)ot 201 

—  *®eftorencg 666 

—  *Ääfe 715 

—  *Äu(^cn  Don  SBröfeltcig 501 

Don  »uttcttctß 501 

englift^er  ...       497 

—  *Äu(^cn  mit  SKonbcIn 497 

—  »^oganjcn 511 

—  -Salfe 712 

—  *©auce  ju  ^M^bing 67 

—  im  ©(i^Iafrodf 501 

—  -(öd^aumfod^ 478,  484 

—  -6ulac 657 

Pflaumen,  ftel^  H^etfd^fen. 

«Pflfidcrbfen  in  ©uttctfcmce     ....  155 

^ignoli 68 

—  -^a^fcrl 613 

—  *^hibbing 460 

—  '@d)nittcn 614 

—  ^Xoüt 613 

^ilaxo  als  ©n^)^)cn)>cifc 113 

—  mit  (Scflügcl 322 

—  mit  Äalbf(ci[d) 257 

—  mit  ßammflcif^ 322 

—  mit  Winbflctf(^ 226 

—  mit  (5(^wcinefl[cifd| 253 

—  in  aßcinblättem 285 

^iftc,  fic^  ©c^toämmc. 

^inja  (Öfter-  nnb  ^cegeböd)    ...  545 

$iWin0er:'2:oTte 588 

$iftaaicn 63 

—  *@d)anm 643 

—  -Xorte 583,  591 

—  ^Xortclcttcn 573 

^itta^,  ungarifc^cr  Strubel    ....  441 

—  mit  Ä^)frin 442 

—  mit  bluffen 442 

—  mit  aßanbcln 442 

—  mit  §cfc  au  Äaffec 545 

^lattftfdfc  (Sfogrie) 47 

—  gcbacfen 378 

—  mit  ^ottcrfauce 378 

—  mariniert 388 

—  mit  SKa^onnaifc 389 

^täjc^cn,  fie  ^apftti  unb  a:orteIetten. 
$Unacn,  fiel^  ^fannfuc^cn  u.  Omeletten. 

$Ium!ud)en,  cnglifd^er 569 

$(um})ubbin0  (cnglif(^er  ^ßubbing)     .  461 

$ogangc  Don  Hefenteig 511 

—  öon  mürbem  Scigc 511 

~  öon  ©trubelteig 436 

$ogatf(^erI 517 

?öfcl*grleifd) 295,  735 

—  '3wngen 296 

^olento 184,  412 


@ftte 

$oIenta  mit  (Sierf))eife 413 

—  mit  Kartoffeln 184 

—  mit  Safe     .   .• 412 

—  (SRamaliga) 412 

—  mit  ©arbettcnbutter 412 

—  mit  Qndtx  unb  3itnmt     ....  412 
<Polnif(^c  ©duce 143 

—  (Buppt  (Barszez) 96 

¥olnif(^cr  Suchen 512,  572 

—  Salat 389 

?oIftei^i|)fel 432 

^omab!i*3:ortc 627 

$Dmeran$en«^uflauf 473 

—  -öeguf« 67 

—  *»oiDlc 686 

—  *53rot 599 

—  *»uffert 620 

—  *®]^aubcau 65 

—  *(5ottqjot 198,  205 

—  *^r6me 66 

gelullt 650 

—  eingefotten 705 

—  -Gefrorenes 666,  671,  672 

—  -(M^t 695 

—  gefuljt 659 

—  -ma\ux 87 

—  ==tod) 473 

—  -S^cen 144 

—  *@ol{e 713 

—  *©auce 141 

—  *6(^alcn  jum  Sieren  ....  704,  712 
canbiert 716 

—  *(5cbaum  .   .  • 637 

—  *6c^ifteln 601 

—  *©d)nitten 562 

—  -Spalten 705 

—  ^etric^el 507 

—  «Sulae 658 

—  :*^rte 569,  598 

—  -Reltel 63,  625 

—  *3udfer 60 

?Jörfblt 23,  215 

$ortugie{er  Ära^crl 432 

—  ^(^cn 578 

^ortulaf  als  Oemüfe 152 

$otiäe  mit  SRanbelfüHc 531 

—  mit  gRol^nfülIc 520 

—  mit  «ThifSfüße 521 

—  mit  aiofinenffitte 531 

—  mit  (Bped 517 

$oularbe,  fie)^  Ka^un  unb  ^ü^ner. 

$ott)ibel  (8roetf(!^fenmuS) 714 

—  -güllc 84 

«ßralineS 630 

^reifelbeeren*®om<)otc 201 

—  cinfieben 701 

—  *@el6e 695 


828 


Seite 

<Pt»ifelBccr«(5aft 691 

—  «©auce 143 

>ßtc-lburger  S^iebad 549 

^fgwurft 296,  348 

^otJ^ctenfud^en 568 

«Ptöj)ftUngc  eingufieben    ....  701,  712 

»ßrfioelhaUjfcn 685 

$ubbtng,  (JabinetS-  ....  462,  647,  648 
!alt 648 

—  euglifc^cr 461 

—  grü(^tcn- 461 

—  gelber 462 

—  »afcn-*,  mit  @auce 287 

—  Äatfer^' 462 

—  ÄQftanicn* 460 

falt 644 

—  manbtU 459 

—  ^ignoli:* 460 

—  mahm^' 183,  324 

—  9ieiS^ 459 

fort 644 

—  aiura- 464 

—  niffijc^er,  falt 649 

—  fc^waract 463 

—  SBet(^feI- 463 

1i|hibbingS  anritzten 751 

¥iiffbo:^nen 160,  163 

«|hiffet=a:orte 570 

$unfd) 595,  681 

—  &  la  glace 671 

—  ä  la  romaine 671 

—  *@^aubeau 65 

—  ^eoniomme 485 

—  ^ejfenj 681 

—  ^m^  (©lafur) 88 

—  -öcfrorcne« 667 

—  *,Häic  (3ulj^c) 641 

—  Äönigg^-,  falter 682 

—  *<5aucc  5u  ^ubbtng 67 

—  ^'©(^aiiin,  iicfuljt 642 

—  ^(Bvi^t 660 

—  *Xortc 570 

—  -SBürfcl 600 

^ütee  üon  5Bo^nen 175 

—  üon  (grbfcu 175 
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—  au  ©amterung 187 

~  ^-giiac 28,  44 
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^a))ontitattmi^n  aliS  <B(dat  ....  192 

9iaipvin^tU(BQlat 195 

fftehhuhn,  unganfii^ 352 
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—  unreife 707 

—  -ftdfe 716 

3leinling 588 

«eig^Äuflauf 449 

—  braungebfinjtet 114 
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diinglotten,  ftel^  9ieinedaiibeit. 
ÄiWenftfirfc^ett  (©otdcltcn)     .   .     19,  271 

Bisi-bisi 112 

mi|o(en 329 

gftifotto 112 

mawx 110 
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—  cinfäuem 725 

—  ^^$tir6e 176 

—  -@aIot 191 

—  -Sauce 142 

—  'Quppt,  ^olttifd^c 96 
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cingebxannt 152 

ffiombo,  SKeerfifd^ 47,  367 

9to{cn  (ÄTa»)fctl) 433 

—  Min 88 

—  !Sto^,  gebänftet 160 

—  ^©alfc 713 
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—  -OJlafur 88,  563 

—  =ÖJunel^upf     538 

—  ^^tud^en 504,  506 

—  *$ubbing 464 

—  »6cbaum 637 
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i  ©aure  gieif<^fit<)»)e 96 


832 


€ctte 

(Bauxt  ^emüfe 151 

—  «urfen 734,  728 
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©djlofferbuben 430 


Seite 

I  ®dblfiffelha)ifet( 427 

I  @(^mal^8eteitttng 788 

'  —  ««SSenoenbung 57 

;  —  -9hibeln 522 

®d^alMeba(feneSRe^I-n.£)bftf^ifen  .  750 

(5<^moiilerI 69 

—  *fto(^ 462 

^ö^moxttn 418 

I   ~  -Xeig 70 

letten,  fte^  ObesS. , 

iecen  Don  S^nmen  mtb  Vütäf  5 

eden,  (Seniefotit 765 

gefüllt 394 

tm  (Skiffe 394 

—  -^ofd^fc^nitten 895 

—  mit  (fflig  unb  tt 395 

—  mit  ftnobku^ 394 

—  mit  ©axbeOen  im  Sieinbl ....  895 

—  *(B\üppt 94 

—  aufbemoJ^en 737 

©(^eeboflen  obre  WtottOMt ....  434 

©^nee^kfttt 88 

—  «^fi^et,  gebxaten 242 

—  "^todeü  mit  Stdme 488 

©(bneefci^gen  Don  <Ei)oei|     ....  4 

e^net^fen,  (Seniegaeit 749 

~  gebtaten 241,  749 

—  falt 858 

—  ^^atot% 188 

—  falfd^et 181 

~  mit  Oalmi 188 

S<!^nitten,  fitf^  füt^fttt  Don  S3adiDftf . 

gebactene 314 

—  getöflet  §ttt  Ckmtierung   ....  184 

—  füge,  mit  (S^oubeou  ......  487 

®<]^ittlatt(^®ance 185 

©f^ni^en  unb  <£oteIcttcn  .   .   .  271-280 

—  a»  9toulabcn 280 

—  btaten 26 

—  eingebtöfelte 274 

—  Don  Oteflttgelfleifd^ 278 

—  gefüllt 228,  280 

—  Don  ge^adtem  gfleif^    ...  225,  288 

—  DOtt  Salbffeif^    ...    ...  271,  274 

—  Don  Äaninc^en 278 

—  Don  Samm^f^ 276 

—  Don  Suttgenbtaten 219 

—  Don  9Mnbfreif4 217 

—  Don  ©AöWmfleif* 276 

—  Don  ®4tDeinefUif4 288 

~  Dotri(J^ten 19 

—  Don  »ilbbtet  ......  279,  283 

©tbnüt«  obet  ®))a«it{ta)yfen  ....  483 

Äetl    ....       125 

—  *^cte 825 

©<i^ö^m^oteletten 276 

—  -gieifc^,  gebtaten 281 


883 


6eitr 

®<^ö))fen«3nccmbeau 268 

—  gebttnftet 258 
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—  -Stod^  («ßonobe) 38 

—  -firoiiferl  in  (Bvppt 120 

—  .ftren 143 

63 
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©emmel'fintfte  mit  f&Ubbttt     ...  814 
mit  Dbil 489 

—  -^aftctd^cn 120,  313 

tn  <BMppt 120 

—  -^fanjel 127 

—  röften 6 

—  ^^mantn 418 

—  Schnitten  mit  Äc^Iebcr     ....  188 

gcbocfcn 318 

gefftttt,  fft^e 481 

glaflett 5 

mit  öeinmarf 187 

mit  giWfa{(^ 188 

mit  öittt 187 

mit  &il§ 187 

mit  ©almi 188 

mit  <ö<^nc|)fcn!ot^ 188 

au  @u})|)en ö 

—  ^^vtppt 97,  107 

Senf 149 

—  *gtü(^tc 709 

—  -®utfcn 72B 

—  «vSaucen,  falte 149 

»arme  (SRobctt-) 132 

^epa,  SWecrfild^ 47 

6ert)iecen  bec  @^eifen  unb  (S^etrftnfe  742 
@e^eier,  fiel^  Derlotene  ob.  6))iegeleiec. 
©foglic,  fiel^  «piattpfd^e. 

^icbenbürgct  S^i^ad 549 

@ieben  Don  9ÜS))ic 38 

—  öon  QHcttt B5 

~  öon  gleift^ 26,  90 

—  öott  Semüfen B3 

—  oon  ßüljcnftik^tcn B4 

—  öon  Äattoffeln 58 

—  oon  Äaflanicn 54 

.—  öon  Ärebfctt 50 

—  oon  aJlebIfpcifcn 50 

—  üon  ©Linien 25,  296 

—  oott  8tttf« 61 

—  öon  gungen 25 

©ilbermangoO) 164 

©ilbemubchi 514 

©fatnijen,  fiel^  3)ütcn. 

©ommctfu^jpe  (Potage  k  la  JuHenne)  91 

(Sorbet 686 

6o^a  ((^anq)ignon{aft) 722 

©^a0atfra^)fen 433 

©päne 434 

©ponferfel  pu^en 18 

—  gebtaten 235 

—  beiftabgefotten,  mit  »ren  ....  263 

—  tot  .       350 

—  ttanj(!^ieten               750 

Spani^e  ©ance 131 

—  ©emmeln 480 

—  ©u^pe 96 


Beite 

©pantfd^e  SBinbe 606,  606 

,   —  SBinbtotte 607 

I  ®»)anij(^cr  iReiS 482 

—  ©Weiterlaufen 458,  480 

I  ©pargel,  obgefd^mohen 162 

~  -«bfäDe 780 

;  —  oufbetool^ 730 

;  —  in  Sutterfauce 154 

—  in  Dunp  gelobt 729 

—  mit  (Jffig  unb  ßl 194 

—  fauer  eingemac!^ 727 

~  für  ©olat 194,  726 

—  für  »lagout 44 

—  -^voppt 98 

—  ««©olat,  abgefc^moljen 168 

©pafdodgel 522 

^pa^rn 183 

©ped 57,  733 

—  '»raten 212 

—  ^aflede 904 

—  ««(Surfen 159 

—  -Änöbel 128 

—  -Ifraut 153 

—  *ftu4en 516 

—  ^S^hibeln 407 

—  -^oti^e 517 

—  -®alat 191 

—  «©trubel 119 

©J)ei[e*C)rbnttng 758 

—  -SBa^l 758,  755 

®»)eifen*afoIge 758 

©i)i(fen  unb  Syurii^iel^ 12 

©piegel-iSllafnr 89 

©pielbal^n,  gebraten 244 

—  gebftnflet 269 

©))inat,  eingebrannt 151 

—  .«ßubbing 167 

—  -Xoöfen 718 

—  -SBarflÄen 167 

©t)rite.(Ji8 89 

—  '©trauben 428 

©})roffenfo]^I  in  »utterjauce  ....  154 

—  gebünftet 160 

Sitten 886 

©i)rubcln 4 

©tadbelbeeren^n^wt 202 

—  cmgefotten 701 

©tac^i« 166,  162 

©tauben 9 

©taubäutfer 60,  86 

©tQuben''©etterie  (SBIeic^falot)     ...  195 
©teinpilje,  ftel^  ©ii!^mme. 

©teinfala 59 

©teirerfdfe,  falft^er 588 

©tera 129 

—  Don  öretn 412 

—  öon  OJriel 130,  412 
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Stt^  tooii  fecibcnme^l     ....  129,  412 

.—  Don  fiufunQinel^I 412 

—  Don  Stoagentnel^l 412 

—  Dott  aBeVntne^I 180,  412 

©todfifc^ 384 

©tollen  (©ermwerfen) 540 

@töt  (Sterlett),  aefotten 364 

©trogburgcr  haftete 338 

©traubcn  oon  lüranbteig 428 

—  üon  SBeittteig 428 

©tteugelfut^en 535 

©ttcii^urfet 59 

©ttichtobeln 655 

Stxiesel  Joon  ^ermteig 541 

—  öon  »uttcrtetg 507 

(Strubel,  abgefd^ntal^en 485 

—  t)on  ^fentetg 518,  632 

—  gebacfen 435,  448 

Strubeln  au  <Su^)<»en 119 

©trubeltcig 71 

©tufato     .   . 209 

©tfiraen  oon  3»e^IfJ)cifen 8 

—  oon  ©uljctt 35 

Sübfrüc^te  al§  ®effcrt 752 

—  oorri(^ten 62 

©ulaen 204,  640,  751 

—  mit  gijc^e« 880,  389 

—  mit  ^Um 344,  351,  852 

—  mit  grüi^ten  unb  ©äften     .  640-662 

—  gcjt^lagene 683 

©uljcn,  unterlegte 661 

@u^)^)en  mit  gleifc^-ijfetract    ....  92 

—  oon  §ül|cnfrüd^tenmc!^l     ....  99 

—  -(ginlagen 766,  768 

—  -gett 57 

—  fiir  ^anfe 91 

—  -^cn 143 

—  ^}pt\]tn 90 

—  -geltcl 33 


iafelbecfen 742 

2c4)ioca»Äodj 449 

—  ^©u^pe 108 

Zatf^m^a  au  gfleifc^gamicruug  ...  183 

Xo^et  (ftdmtner  92ubeln)     ....  406 

Stauben  oorri^ten 15 

—  gebacfen 269 

—  gebraten 239 

—  gebünftet 263 

—  gefüllt 239 

—  gef^idt 289,  264 

—  leißabgefotten 264 

—  in  SBac^olberfoucc 264 

—  alg  SBilbtauben 239 


©rite 

Xeige  für  ©adtoer! 70,  72,  78 

—  für  (^ermfjjeifen 80 

—  für  (Bvpptn  unb  3»e]^lf»)eifen  .    .  70 

—  für  Andren  unb  hafteten  ....  72 

—  für  Sd^malagebocfeneS 78 

—  für  Strubel 71 

—  für  kuppen 70 

2:eigtDaren  au§  ^orrS  gabrif  .   .   .  116 

«eÜerfleifc^ 28,  207 

Xeltower  «übe 159 

äl^ee,  c^ineftfc^er  ober  ruffifc^r  ...  680 

—  -öuc^ftaben 610 

—  *eröme 66 

—  ^^o^jferl  mit  Äümmel 543 

7-  *®(!^nitten  mit  »utter 862 

—  *@tangel 548 

—  *@ul}e     .• 660 

—  *3Bedfen 639 

a:]^unfif4  gebraten 374,  481 

—  mariniert  mit  falter  Sauce  .   .   .  388 

—  folfti^er 354 

Timbale 328 

Xintenfifc^,  fie^  3»cerfif(^e. 

Xiroler  ^öbel 128 

—  Strubel 440,  504 

oon  »uttertein 504 

oon  Hefenteig 532 

3:omaten,  fte^  $arabiedö^feL 

3E:ommerl  ober  Dfenfater 420 

a:o^)fen«')6ereitung 732 

—  -güHe 86 

—  ^^olatfc^e« 518 

—  -toc^ 446 

—  *Änbbel 408 

—  ^3todtü 408 

—  ^^iubeln 406,  517 

oon  Hefenteig 518 

—  '^oganje .   .  512 

—  «^Sc^marrcu 420 

—  «Striegel  mit  Sal|c 507 

—  ^Strubel 436 

—  oon  ©ennteig 518 

—  -2af(^el 405 

2:o<)inambur,  fieb  (grbartijc^ocfen. 

2:orten««»eräci(^nfe 99 

—  anrid^ten 750 

—  bacfen 86 

2;ranf(^ieren  unb  Anrichten  öon  gleijci^ 

—  unb  gifc^en 746 

Xrauben,  fie|  SBeinbeeren. 

Xrieglie  (aReerfift^),  gebraten  ....  374 

Xriett  oon  SBein 205 

—  Oon  ©rbbeeren 205 

—  Oon  Himbeeren 205 

3:ropfteig  ((gingetropfteö) 116 

Xrüffel-fJüIIe 28 

—  *^aftete a% 

53* 
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3:)rilffc('*ajletcl^eii 333 

—  mx4^i 176 

~  *@auccn 138 

—  -©c^nitten 331 

Trüffeln 173,  174 

—  aufbcma^en 723 

—  flebfinftct 173 

—  ßefttm     174 

—  in  bet  TOontut 174 

—  jum  (Bpidm 13 

^ntt^a^n,  fte§  Snbiait. 

Xunfeii  ob«  Saucen  ....  10,  87,  131 

a:fitfen*@teQ 412 

—  'Xommtü 420 

Silr!i{c^«äBeuen  (max§),  fiel^  fiufunt^. 

Tutti-Frutti 197 

«=(»cfrotene«  ........  G67 

eingefottcn 708 

mit  »tum 709 


Übctgfiffc  für  Vtt^]pe\\m m 

Ulmer  (SJctftc 109 

Ungorijt^cr  öafc 218 

—  Strubel  (^ittal^) 441 

Ungarif(^ed  fftth^vi^n 354 

Untcrgreifen  unb  f^Men 27 

Unterlegen  Don  Sulzen 35 

Unterlegte  ©römc 485 

Unterlegter  ©l^aubeau 487 

Unburd|ft(^ttged  m  (@iloeig«®lQ{itr)  .  89 

Urfuliucr*»te6el 545,  556 

öon  ©rdfelteig 545 


Sünnitte^Äuffauf ,    ...    450 

—  -«re^l 556 

~  «^33rot 696 

—  ^»ufferl 605 

—  (£reme 63,  645 

gefrorene 073,  674 

gefuljt 646 

in  2)unft 484 

—  .(iJcfrorene« 669 

—  OJeruc^ 60,  as 

—  -.tipferl  o!)nc  (5i 564 

—  ftocö 465 

—  =9lci8       449 

-  =8cbaum (  5,  636 

—  'S^tfteln 559 

—  -3^äne 553 

—  -Sulje 655 

—  =^5:ortelctten 559 


6ritt 

IBanille'Xorte  oi)ne  (^i 568 

,   -  -gelte! 625 

—  *ö»tebücl 549 

»ttuiflitt 741 

I  »etl^en*®ttlje 655 

1  «ergiegen 10 

SSerfc^iebenfdrbtge  SuT^e 661 

»erjuderte  grik^te 627 

—  SKonbeln 627 

»ögd,  gebraten 241 

mü  öröfelu 270 

—  im  Slejte 332 

»ogelnefler 653 

»dged,  ffiTbeme 282 

—  DOtt  Öeber 308 

Vol-au-vent-^ofteten     ....     79,  332 

IBorgeben 1 

»orfenntniffe 1 

)BormauI(Obergaiunen),  ftelft  au(^  C<^fen« 

gaumen 25,  299 

©orric^ten  t>on  filti^d) 11 

—  oon  (^ügel 13 


—  oon  öafen 17 

—  oon  Sttild^f erfein 18 

—  oon  ®fibfrfi(^ten 61 


^ac^olberbroffel,  fiel^  !$rantinct«oögci. 

SßoAoIber-'Sauce 146 

^acj^dbo^nen,  abgefd^(§en  ....  63 

—  mit  (Jffig   unb  ßl 198 

»ad^teln,  gebeizt 241 

—  gebraten 240 

—  in  hafteten 332 

—  mit  SBeinloub  unb  ©emmelfc^nttten  240 
fBaffeln  ober  (gifenhni^en 551 

—  oon  Hefenteig 561 

®albmei7terKaRai*)£ranl 686 

Gatter,  ftel^  $BeId  ober  8ftf(^. 

©arme  ©lafur 87 

—  ©aucen 131 

©arm^alteu  oon  ®))eifen 11 

SBafc^en  oon  glelf* 12 

SBaffer*®lafur 87 

—  -(BpQi^m 183,  411 

—  -Sulge 661 

XBcrfen  oon  Hefenteig 539 

9SBei(^fel*(£om^ot 201 

—  *4Jcfrorene8 666 

—  =^Änöbel 408 

—  'Sbid^m  mit  öröfeln     .       ...  491 

—  —  cnglift^er •   •    •  491 

mit  STOanbeln 493 

mit  ?Ke]^l 492 
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"S&tid^itUStuä^ta,  faftiger 491 

f  AtDorjet 493 

—  -'Pfeffer 199 

—  ^"Spübbittg 463 

—  »®ttft 690,  698 

—  ^<5alje 711 

—  *®aucc 142 

übet  aRc^If»)cifcii 67 

—  *S(^nittcn 493 

--  -Strubel 439 

—  =(5uläc 666 

—  -3:ortc 569,  584 

—  ^Wxx^ö^tn 431 

mtidi\tin,  gcbarfen 430 

—  gebörrtc 198 

—  in  5£)uttft  gcfotten 690 

—  in  effig 718 

—  in  @Iit)o»t^  ober  ftirft^cnjaft  .   .  718 

—  in  8ttd«  ctngefotten 702 

mti^nadft^xoedm  (Stoßen)     ....  540 

Scinbeer»(54)m^ot 202 

—  'öJefroreneg G66 

—  :=SaIfe 712 

—  'Sauce 67,  143 

—  -Strubel 439 

—  =^2:orte 578 

fßeinbceren  ober  Äorintl^en  (fd^toorse 

ffeine  Slofinen) 63 

3öein*S]^aubeau     ober    SBeinfd^aum 

65,  486,  651 

—  k  la  glace 672 

—  ^(£|fi9 T19 

—  *^o(^ 464 

—  ^"^wxiä) 681 

—  *  Sauce  über  SOiel^lf  Reifen  ....  67 
gu  gleifd) 141 

—  ^Sulae 660 

—  ^(Bvppt 107 

—  -2:ei0 70 

—  ^^Jriett 205 

^einberg^Sc^necfen 394 

"3BeinfAarln,  fiel^  S3erberijen. 

3Beinf(J$auni 65,  486 

SBeinftein  ftatt  §efe 82 

3öeintrouben,  eingefotten 701 

—  -Salfc 712 

—  in  Sliöowiti  ober  Shint    ....  718 

—  =Sulae 058 

58eiBbrot,  fie^  Semmeln. 

38ei|e  ßtnacr  Xorte  ol^ne  (Ji  ....  572 

—  SKanbel-^orte 610 

—  Surfer*  ober  ®itt)ei6*®lafiir  ...  89 

Seiler  ©aniÜe^Sc^aum 68 

Seile«  Öimonenfo(| 483 

«Beißfo^l,  fie^  ^aut. 

Sßeiinmräel 156 

Sei3en=^2:ommerl 421 


!  Seite 

I  SBefö  (SaUcr),  blougcfotten    .   .     47,  366 

I  —  in  l^oDdnbtfc^er  Sauce 366 

!  —  mit  Saucen 366 

-  gebraten  mit  «al^m 371 

-  mit  Sarbetten  unb  Simonenfaft  .  370 
«Belfere  bluffe  (Sattnüffe),  fte^  9lüffe. 

»elfter  9iei§  (JRifotto) 112 

»ef<)cnneft 527 

SBl^i^ 652 

i  Söiener  »raten 214 

-  ®ugel]^u|)f 537 

-  Ä0(5 451 

-  iorte 672 

SBilbbret  aufbetool^en 735 

-  ^öetje 30 

-  *eoteletten 279 

-  falfc^eg 211,  232 

-  ««gafc^ 41,  189,  285,  288 

-  fa|(^iert 286,  348 

-  gebroten 246-250 

-  gebfinftet 251 

-  gefüllt 183,  362 

-  "^of^e 18,  313 

-  falt 352 

-  -Ääfc 343 

-  -SRarinabe 30 

-  -hafteten 339 

-  -^:pür6e 42,  290 

-  -3lagout 46,  312 

-  -Salmi 42,  241,  244 

in  2)unft  gefoAt 288 

-  *Saucen 147,  133 

-  *Sauce,  falte 147 

-  *S<^nitd)en 279,  283 

-  in  Semmelhupe 314 

SBilbenten 245,  749 

-  l^enid^ten 16 

-  falfc^e 263 

-  gebraten 245 

-  gebänpet 269 

-  mit  Salmi     245 

SBilbgänfc 749 

-  gebraten 245 

-  gebünftet 269 

©ilbgeflugel 16,  749 

-  falj^eg    ....     289,  240,  263,  266 

-  alö  OJalantine 286,  346 

-  gebraten 240-246 

-  gebäm^ft 269 

-  getuljt 357,  358 

-  falt 367 

-  ^»ajd) 287 

-  gajc^fd^nitten      368 

-  -to(^en 339 

-  in  «ßaftcten 339 

-  mt^t 42 

-  SRagout 312 


888 


SBiIböef[Ü0cI''6aucc,  falte    .   .   .  147,  3B7 

—  ^^vppt 93 

3Bilbf6toetn,  (S^entegsett 750 

SBiU){c^meinf[etf(^,  gebtaten     ....  250 

—  gcfoc^t 261 

—  falt 358 

—  mit  kxn\te 251 

—  mit  ©auerfraut 251 

®tÜ)(d^ttjetn-<S:otcIetteu 280 

—  *Stop^ 24,  348,  351 

»übtaubcii 735 

—  gebtaten 245 

©inb'Söddeteicn 606 

—  -»uffeti 608 

—  -I^ipfetl 608 

—  ^dbcn 498 

—  SRaffe  öon  gq>onnencm  S^^^^   •  ^^ 

—  -SRingc 608 

—  ©»)anif(^er 608 

—  -Xotte 607 

©intctteia*Äta|jfetl  obnc  ®i  ....  566 

»itTing,  fidb  fto^r. 

®ittJd^oft^-,#i^fet( 5(54 

—  ^Xotte     664 

»iw^teln  (»uc^teln) 527 

©ütftc^cn  oon  »ranbteig 488 

—  öon  »uttetteig a^JO,  432 

—  oon  (Sterne 427 

—  o^nc  ®ann 293 

—  Don  ge^acftem  ^leifc^ 293 

—  öon  gtittaten 120,  429 

gSütftt^cn,  gebadcnc 290 

—  gcbacfcnc  öon  gij^eu 381 

—  m  Hefenteig 327 

—  oon  ^tebfen 319 

—  öon  «Rubeln 427 

—  oon  Dbft 431 

-  mit  ©cinbeetln 488 

—  oon  ÄalbSbtieä 291 

—  9«agout* 121,  291 

Steig* 115 

in  ©up^jc 115 

"  jtc 293 

gBntft*güfle 28 

—  '<Buppt 95 

aButscI-Still^c       31 

—  'Salat 191 

—  'Sauce 133 

—  '©n^e 97 

aEButjcIn  jut  ©atntetung 190 

—  aufbewal^en 730 

2Bnr5Pcif4  fiel^  aiogout. 


3. 


Bal^nftoc^er 616 

3aja 331 


6fite    I  Ccitr 

3anben,  Sd^iü  obetipe^tbdtf^ing  toie 

Sebto-Xotte 585 

gettiffene  (Sktmnubeln 513 

gibeben,  fte^  SHoTtnen. 

gigatten 604 

gimmt 63 

—  '»teftel 544,  656 

—  'Ätaiferl     526 

I  —  «»Äud^en 536 

i  —  -Stangel     618 

—  '3n)ieba(I 648 

I  Sto^e  (©c^niftcl) 221 

I  Sucd^i,  gucc^etti,  fie^  i^itbiffe. 

;  gudet 60 

—  btennen  (^atomel) 60,  61 

—  *©tebel 605 

i  —  *(£tbfen  mit  iButtetfauce    ....    165 

i abgefi^molaen 163 

! gebünjtet 156 

;  —  '©lafut  obet  (&k^ 86—89 

—  ^mpiü 609 

;   —  Mcn 61 

1  —  'Äo(i^  öon  Katamel    ....  448,  453 

;   -  -^a^fetl 428 

i   —  läutetn 61 

—  »'©ttauben 428 

—  'ffiutjeln,  abge^maljen  156,  160,  192 

—  ^8eltel 609 

gucfetguf«,  fie§  (SJlafnt. 

gudetl  (öonbonS'i 628,  629 

gungen,  ftifc^c 297 

—  ge<)5felte 296 

—  getdw^ettc 296 

—  ju  fod^en 25 

—  ]^ö!eln 736 

—  »«SBütfte 295 

3löe(IetI 404 

3tt)ctf^fcn-(ä:om|)ot 199,  201 

—  bunftgejottcn 698 

—  eingefotten 703 

—  ^©rioowit; 718 

—  in  (g(fig 719 

—  ^Süffe 84 

—  gebaden  (©d^loffetbuben)  ....  490 
-  gebünpet     198 

—  :^!StoiQt\ä^t\\ 519 

—  'täfe  ($oloibel) 714 

—  *^öbei 408,  623 

oon  Hefenteig 523 

—  -ftod& 472 

—  '^Atn,  engli^ct 496 

—  *$feffet  obet  -SJhi«    ....  199,  714 

—  ^^oganjen 611 

—  in  9lum 718 

—  '©alfc 711 

—  '©ttubel 439 
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Swctfc^fcn-Xafclel 4Ö6  ,  8»tebcl*8rorfctI 116 

—  "Zovmtd 421  I  ~  »^ilröe 176 

—  -aBürfk(!^cn 481  |  —  ^mn^td 160 

Stoitbad,  feinci 548  ,  —  *@aucc ...  131 

—  ötojet 548  I  guncbcltt  oufbettwi^rcn 790 

—  >Äo4 457  i  —  gebünjlet     160 

—  $ref8buröct 549  ,  -  gcfüfit .   .  172 

—  ©iebenbütget      549  j 


MAGGI'^aSPECIÄLITÄTEN: 


> : 


V 


^1 


^ 


X 


2um 


Würben, 


einzig  in  seiner  Art,  um  Jeder  Sappe 

und   schwachen  Flei^chbrfihe,   femer  Saucen. 

Ragouts,  Gemüsen  etc.  augenblicklich 

überraschenden, 


zu  verleihen  und  die  Verdauung  wohlthuend  an- 
zuregen, —  bewährt  auch  für  Verbesserung  der 
Krankenkost. 

Wenige  Tropfen  genügen. 

Seiner  Ausgiebigkeit  wegen  ist  die  Verwendung 
von  ^^^  außerordentlich  billig. 
ProbeflSschchen  30  h. 

On'ginai/Irtscfuhen  Nr,    Q  1  g  %_ 4  _ 

I\eis  A:^^^^      --90        160       2BÖ       460 

Xachgf/um     K   —40      —-70      —'95      — •—      -  - 

MAGCr'  GONSOMMÜ-  nod  BOUILLON-KAPSELN. 


1 


/  ConsotHtni' Kapsei  für  2  I^ori, 

feinster  Kra/isuppe 
1  BouUion- Kapsei  für  2  JPori.  i  c  h 

kräftigster  Fieisehsuppe      Iv  — 

Durch  einfaches  Übergießen  der  inneren  Röhrchen  mit 
siedendem  Wasser  sofort  herstellbar. 


III. 
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MiGGP  SDPPEN  in  TlBLEnEN. 


19  verschiedene  Sorten.  —  Eine  Auswahl   der  besten 
Suppen  der  französischen  Küche,  bloß  mit  Zusatz  von 
Wasser,  rasch  und  bequem  zuzubereiten.  iC|i 

/  Tabiette  für  2  gute  JPor Honen      10  — 


H0R8  CONCOURS  (Jury-Mitglied) 

Weltanssteliangea  PARIS  1889  und  1900 


Andere  Auszeichnungen  der  Maggi-Producte : 

K  Graids  Prix  -  7  EDrenillplonie  - 17  6«Id.  HedalUei. 


Maggi*s  Specialitflten  sind  zu  haben  in  allen  Colonial-  und  Dell 
catesswaren-Greschäften  und  Droguerien. 
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■«"     ■  sonaern  auch  praktiscü  zur  raschen  nersceuauK  »on 

wohlschmeckenden  Suppen  u.  Zuspeisen,  ausgiebig  infolge  großen 
Eierzusatzes  und  billig,  da  keine  der  verehrlichen  Hausfrauen  sich 
das  Rohmaterial  in  so  guter  Qualität  gleich  billig  verschaffen  kann. 
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V«  auf  Verlangen  gratis 
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